DE LA 




dans \e 

MEDOC 




BORDEAUX. — IMPRIMERIE DE J. DELMAi 

Huo Sle-Catherine, 130. 



LA CULTURE 



DES VIGNES 

LA VINIFICATION ET LES VINS 

DANS 

LE MEDOC 

avec u.\ 

ÉTAT DES VIGNOBLES D'APRÈS LEUR RÉPUTATION 

PAR 

A. d'armailhacq 

AKCIK* MAGISTRAT» HT PROPmETAIBE U/% .x. S tK Mi . :not 

tembre correspondant de l'Académie des Sciences, Belles-Lettres et Arts 
de Bordeaux. 




BORDEAUX 

P. C H A U M A S , LIBRAIRE-ÉDITEUR 

rossés du Chapeau-Rouge, 34. 



m:, 



PRÉFACE 



On a beaucoup écrit sur la vigne, et, néanmoins, quelque 
multipliés que soient les ouvrages qui en parlent, les viti- 
culteurs du département de la Gironde qui veulent étudier 
la culture de cet arbuste précieux, sentent bientôt que les 
livres qu'on possède laissent encore quelque chose à désirer, 
et que nous manquons surtout d'instructions relatives à la 
viticulture pratique. 

Les vignerons du Médoc, en particulier, cherchent en 
vain, dans les publications déjà faites, quelque lumière 
nouvelle qui puisse les aider dans la voie du progrès ; ils 
n'en rencontrent presque aucune. 

Dans les ouvrages mis au jour jusqu'à nous, on ne trouve 
presque rien qui soit propre au Médoc , à peine même si 
l'on y dit quelques mots du Bordelais et de la Guienne. 
Cela n'est pas très-étonnant , puisqu'il ne se trouve aucun 
viticulteur de cette province qui ait écrit au sujet de cette 
culture. 

Parmi les anciens ( j'appelle ainsi ceux qui ont vécu 
avant la grande Révolution), je ne connais que M. de Se- 
condât, le fils du fameux de Montesquieu, qui ait imprimé 
quelque chose sur nos vignes, encore s'est-il borné à dé- 
crire certaines espèces^cullivées dans le Bordelais, sans 
parler des méthodes de culture. L'article du Dictionnaire 
<l' Agriculture, relatif aux vignes de la Gironde, quoique fait 
par un des propriétaires les plus distingués du pays, Mon- 
sieur Fillot de Marans, laisse à désirer sous plusieurs rap- 
ports, et particulièrement <m ce qui concerne le Médoc. 
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Parmi les modernes, je ne connais pas un écrit spécial 
sur cette matière, et relatif à ce département. 

M. Martineau a publié un petit Traité sur la taille; mais 
il s'est borné à ce qui concerne les vignes de palus. Le 
meilleur ouvrage qui ait paru depuis peu de temps, est 
certainement le (iuide du Propriétaire des Vignes, de M. du 
Puits de Maconex ; mais ce n'est pas malheureusement un 
traité complet, quoiqu'il renferme des observations du plus 
grand intérêt (1). 

Si nous avons quelques autres écrits, ils ont été faits sous 
le point de vue commercial, plutôt que sous celui de l'a- 
griculture; tels sont ceux de M. Franck (2), sur les vins, 
et les publications de M. Lecoutrc de Beau vais dans le 
Producteur. Ce ne sont pas des ouvrages de viticulture, à 
plus forte raison puis-je le dire du joli poème de M. Biar- 
nès, sur les grands vins du Médoc (3). 

Nous en sommes donc réduits à quelques mémoires sur 
certaines questions particulières; plusieurs d'entr'eux ont , 
sans aucun doute , beaucoup d'importance , mais un petit 
nombre seulement a été imprimé; la plupart ne l'a été que 
par l'impulsion donnée par l'Académie des belles-lettres , 
sciences et arts de Bordeaux , et ne se trouve que dans le 
Becueil de ses actes; tels sont ceux do M. Fauré. 

Belativement à la culture du Médoc , notre richesse se 
borne au seul ouvrage de M. Joubcrt, qui n'est cependant 
autre chose qu'une suite de réponses à des questions pro- 
posées par l'Académie. 

Si les écrivains de notre pays nàont pas cru devoir con- 
sacrer leurs études à une culture qui y est si universelle- 

(1) 1 vol. in-8<\ 2 e édition, prix : 2 fr. 50 c. 

(2) 1 vol. in-8°, avec figures, 3 e édition, 1853, prix: G fr. 
i3) 1 vol. in -8°, avec figures, prix : 5 fr. 
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ment répandue , il n'est pas étonnant que ceux des antres 
parties de la France de l'aient pas fait. 

Du reste, il est bien rare que les vignerons puissent pro- 
fiter des ouvrages publiés sur la vigne, et voici pourquoi : 

On s'y occupe principalement de théories; et le désir de 
découvrir des vérités générales fait qu'on adopte un fait 
arrivé dans une localité, comme devant avoir lieu partout. 
On suppose que la vigne est toujours la même et n'offre 
aucune différence relativement à sa végétation et à ses pro- 
duits, dans des terrains divers où elle est cultivée, et dans 
ses diverses espèces. 

Eh bien ! n'hésitons pas à le reconnaître , cela a été la 
cause d une foule d'erreurs. 

La vigne ne végète pas toujours de la même manière. 
Loin d'être semblable à toutes les autres plantes cultivées, 
qui croissent, d'après les mêmes lois, dans tous les terrains, 
et ne varient guère que par leur plus ou moins de vigueur, 
elle éprouve des changements si complets, par l'influence 
du climat où elle est située, du sol où elle est plantée, de 
la culture à laquelle on la soumet, que c'est, en quelque 
sorte , un végétal différent dans un terrain ou dans un au- 
tre, et que les qualités du raisin qu'elle produit et du vin 
qui en résulte sont complètement dissemblables. 

Ces variations se produisent à une très-petite distance ; 
il suffit que la nature du sol change pour que tout soit mo- 
difié. Comment ces modifications ne seraient-elles pas plus 
tranchantes encore entre des provinces éloignées les unes 
des autres. Ce n'est pas tout : les diverses races présentent 
de nouvelles distinctions ; chaque cépage a sa manière de 
végéter particulière, exige une culture différente, et chacun 
d'eux donne au vin des qualités distinctes. 

Un travail d'ensemble sur la vigne peut-il tenir compte 
de tout cela? Non, sans doute. 
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Il est bien vrai qu'en observant la vigne en général, on a 
reconnu les vérités les plus essentielles qui la concernent 
et les lois principales de sa culture. Sous ce rapport , les 
écrits d'Olivier de Serres, de Dussieux et de Boscq, ainsi 
que quelques autres moins connus, ont jeté un grand jour 
sur celte matière. 

Mais quand on a voulu Taire l'application de leurs prin- 
cipes, on n'a pas tardé à s'apercevoir qu'ils faisaient sou- 
vent défaut ; c'est ainsi qu'on en est venu à reconnaître la 
nécessité des études spéciales à chaque localité. 

Les ouvrages de statistique, rapportant les usages et les 
pratiques adoptés dans la plupart des contrées viticoles , 
paraissent avoir pourvu à ce besoin. A cet égard, la Statis- 
tique de Cavolcau et la Topographie de Julien sont extrême- 
ment utiles. 

Toutefois, il ne suffit pas d'avoir une idée des usages 
établis ailleurs, pour les transporter avec fruit dans La con- 
trée qu'on habite; il est , en outre, essentiel de savoir s'ils 
peuvent y procurer des bénéfices; car l'important n'est pas 
d'obtenir, dans de petits essais ou à gros frais , du vin plus 
ou moins semblable à celui d'un autre vignoble, c'est de 
savoir si cela est avantageux. Le désir d'innover a produit 
tant de mécomptes, qu'il est sage de ne s'en rapporter qu'à 
ce que l'on voit soi-même, ou du moins à ce qui a été ex- 
périmenté dans sa propre contrée. 

Or, il est évident qu'on ne peut trouver ces distinctions 
que dans un ouvrage spécial à chaque pays de vignoble, 
parce qu'il n'y a que ceux-là qui puissent faire bien con- 
naître ce qu'il est avantageux d'imiter, ce qu'on doit mo- 
dilier ou rejeter. 

On le voit donc, l'étude de la vigne ne sera complète en 
France que lorsqu'on aura un traité spécial pour chacun 
des territoires où l'on cultive la vigne d'une façon parti- 
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culière. Alors, en réunissant ces divers traités, on pourra 
arriver à avoir quelque chose d'exact et de pré< is ; je viens 
apporter une pierre à cet édifice. 

Nous avons des traités relatifs aux vignes de la Bourgo- 
gne, de la Champagne, du midi de la France, de L'Orléanais 
et de la Tourainc; les écrits de MM. Rougicr de la Berge- 
rie et Morelot; ceux de MM. Sinétv, Jaubert de Passa, de 
Villeneuve, sur le Midi ; celui de M. le comte Odart, sur la 
Touraine (ce dernier surtout, intitulé le Manuel du Vigne- 
ron, qui m'a paru résumer tous les progrès nouveaux sur 
la vigne), sont on ne peut plus précieux relativement aux 
contrées pour lesquelles ils sont écrits. 

J'ai cru, moi aussi, que je ferais quelque chose d'utile 
en marchant sur les traces de ces viticulteurs éclairés, en 
publiant ce qui concerne le vignoble si renommé du Médoc; 
et je me suis hasardé à suivre leurs traces. 

J'aurais désiré cependant pouvoir parler de toute l'an- 
cienne Guienne , ou tout au moins de tout le département 
de la Gironde; mais il oflre tant de variétés dans la culture 
de la vigne et dans les qualités des vins qu'on y recueille, 
qu'on peut dire qu'il se trouve plus de méthodes diverses 
dans ce seul département que dans tout le reste de la 
France. 

Traiter de tous ces procédés avec détail et précision , 
serait un travail compliqué : je n'ai pas osé l'entreprendre, 
j'en donnerai seulement un aperçu ; et j'ai préféré me res- 
treindre à l'étude plus limitée d'un seul genre de viticul- 
ture , celui des vignes à la latte, propres a être labourées 
d'après le système suivi dans le Médoc, système qui a été 
L'étude de toute ma vie. 

Cette méthode mérite certainement d'être mieux connue, 
tant à cause des vins justement renommés qu'on en obtient 
que par les perfectionnements qu'elle présente, et qui ont 
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mérité l'approbation des plus fameux œnologues et viti- 
culteurs ; on peut done la regarder comme une des plus 
parfaites. 

Néanmoins, pénétré de cette vérité, que, dans la situation 
actuelle des affaires, il est absolument nécessaire de dimi- 
nuer les frais de culture et d'augmenter la production des 
vignes, j'ai recherché, en exposant chacune des pratiques 
usitées , toutes les modifications et réductions dont elles 
étaient susceptibles, ainsi que les moyens d'accroître la 
production , proportionnellement aux dépenses , selon la 
nature des terrains, et j'ai la conviction qu'on peut y par- 
venir sans nuire à la qualité du vin. 

J'ai cru aussi devoir parler de la vinification, matière 
importante, sur laquelle la chimie est venue jeter une nou- 
velle lumière, et pour laquelle on a proposé tant d'innova- 
tions. Avec la tendance que l'on a partout en France , à 
améliorer l'art de faire le vin, le Médoc ne doit pas rester 
en arrière; car, quelle que soit l'inlluence du sol privilégié 
de ce pays, les progrès que l'on fait ailleurs à cet égard 
imposent auxhabitants de cette contrée l'obligation de faire, 
s'il est possible, mieux encore qu'ils n'ont fait jusqu'ici. 

Sans vouloir réformer des usages dont la bonté est re- 
connue, j'ai indiqué quelques améliorations et quelques 
pratiques qui m'ont paru préférables à celles qui sont en- 
core usitées , et j'ai donné des explications sur les princi- 
paux établissements de ce pays , de manière à faire voir 
quels sont ceux qui doivent être considérés comme des 
modèles à suivre. 

J'ai retardé longtemps avant de publier ce travail; j'étais 
retenu principalement parce que je sais que la plupart des 
propriétaires et viticulteurs du Médoc pensent n'avoir nul 
besoin d'étudier, et que les livres leur sont inutiles. J'ai, 
moi aussi, partagé ces préventions. Des observations long- 
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temps suivies ont dissipé ces préjugés, cl m'ont appris qu'en 
agriculture La science sans l'expérience peut égarer, mais 
aussi que La pratique seule ne suffit pas ; l'une sans l'autre, 
elles ne produiront rien de parfait; c'est par leur réunion 
que l'homme parviendra à perfectionner. 

Je ne puis me défendre de l'espoir qu'on trouvera dans 
cet écrit quelque chose de profitable, particulièrement dans 
ce que je dis sur la taille des vignes, sur laquelle je donne 
des règles fixes; sur les engrais; et surtout relativement 
au nouveau système de disposition que j'indique et que je 
propose. II. est trop avantageux pour ne pas le faire con- 
naître. 

Ces raisons ont vaincu ma résistance; mais j'ai dû céder 
surtout l\ l'impulsion de la Société d'Agriculture de la Gi- 
ronde, qui, après avoir récompensé mon travail par la plus 
honorable des distinctions, en lui accordant une médaille 
d'or, en a provoqué la publication. 

Ce Traité sera divisé en cinq parties ou sections : 

La première sera consacrée à des observations prélimi- 
naires et aux plantations; 

La deuxième, à la culture annuelle; 

La troisième, aux réparations et à tout ce qui ne se fait 
pas annuellement ; 

La quatrième, aux récoltes et à la vinification; 

La cinquième, à faire connaître les vignobles de (elle 
contrée. 
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APERÇU DE LA SITUATION COMMERCIALE DES VINS 1)1' MÉDOC 

Parmi les vins de France qui ont obtenu une certaine 
célébrité, ceux de l'ancienne Guicnne et du département 
de la Gironde sont ceux qui influent le plus puissamment 
sur la balance commerciale de l'État , parce que ce sont 
ceux qu'on exporte le plus. Depuis des siècles, ils jouissent 
d'une réputation universelle et d'une très-grande faveur 
dans tous les lieux du globe; on peut dire même qu'elle 
est plus grande dans les contrées les plus éloignées que 
sur notre propre territoire. 

Cela paraît extraordinaire et s'explique néanmoins assez 
naturellement , si l'on considère d'abord les qualités dis— 
linctives de ces vins, qui font qu'ils se conservent plus 
longtemps qu'aucun des autres vins de France, et résistent 
mieux à la mer ; ensuite , l'habitude qu'avaient prise di- 
vers peuples , depuis des siècles, de s'en approvisionner : 
notre contrée ayant été pendant très-longtemps possédée 
par les Anglais, ils transportaient nos vins dans la Grande- 
Bretagne et, plus tard, dans les contrées les plus lointaines. 
Quand la Guicnne fut réunie à la France, la Hollande, émule 
de l'Angleterre, chercha à s'emparer de ee commerce et 
étendit la consommation des vins de France dans les Pays- 
Bas, l'Allemagne et les nations du nord de l'Europe. Ams- 
terdam, sous ce rapport, rivalisa avec Londres. 

Autrefois, c'était donc principalement sur le marche 
extérieur, et par l'exportation . que s écoulaient presque 
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tous les vins distingués de Bordeaux, et particulièrement 
ceux du Médoc. Le marché intérieur leur était moins fa- 
vorable. Plusieurs contrées de la France récoltaient du 
vin qui leur suffisait; les autres en étaient privées. 

Les routes étaient si mauvaises et si peu sûres, les com- 
munications de province à province si difliciles, que la cir- 
culation dans l'intérieur était presque nulle. 

La ville de Paris, entourée des vignobles distingués de 
la Bourgogne, de la Champagne et de l'Orléanais, s'appro- 
visionnait de préférence dans ces contrées ; ce fut donc le 
vin de ces provinces qui devint à la mode dans la capitale, 
et qui y jouit de la plus grande faveur jusqu'à une époque 
assez rapprochée de nous. Ce ne fut que bien tard que les 
vins de Bordeaux furent appréciés à Paris. 

C'est à peine si, parleur influence, quelques grands per- 
sonnages, propriétaires des principaux vignobles duMédoc, 
purent y faire conuaître leurs vins; tels que M. de Ségur, 
propriétaire du Château de Lafitte, et M. de Miro-Mesnil, 
à qui celui de Latour appartenait; la faveur même du ma- 
réchal de Richelieu, qui, après avoir longtemps habité Bor- 
deaux , chercha à faire adopter ses vins à la cour et dans 
la haute société de Paris , n'eut que des résultats fort peu 
importants. 

Le placement s'en faisait toujours, presque en totalité, 
dans les pays étrangers. 

La Révolution de 1789 vint changer cet état 4e choses. 

Le commerce extérieur déclina promptement sous la Ré- 
publique , et si quelques relations commerciales se conti- 
nuèrent pendant les premières années, la guerre vint bien- 
tôt en interrompre le cours. 

Napoléon alla plus loin : il imagina de faire la guerre 
non-seulement avec ses armées, mais par d'autres moyens, 
et d'attaquer l'Angleterre dans son commerce; les fameux 
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décrets de Berlin et de Milan , en 1807 et 1808, prohibè- 
rent toute importation de marchandises anglaises; il en ré- 
sulta la suspension de tout échange et de toute navigation. 

Ce fut alors vers Paris et l'intérieur que les propriétaires 
et marchands de vins de la Gironde tournèrent les yeux : 
les uns, accablés sous le poids de leurs récoltes invendues; 
les autres, ayant leurs celliers encombrés, ils cherchèrent 
dans le vaste empire français des débouchés que les pays 
étrangers ne pouvaient plus leur offrir; malgré l'immense 
étendue de l'empire , on ne put en trouver de suffisantes , 
parce que les mers étaient fermées par les escadres anglai- 
ses. Les souffrances des propriétaires des vignes du Médoc 
furent grandes à cette époque. 

Il semblait que la paix de 1814 devait rétablir les an- 
ciens rapports du commerce, et rendre aux exportations 
de vins fins tout leur développement. 

Il n'en fut pas ainsi. 

Le système prohibitif que Napoléon avait établi avec ses 
armées triomphantes, et qu'on a appelé le blocus conti- 
nental, on le maintint avec des tarifs de douanes. Les in- 
dustriels et manufacturiers de Paris et du nord de la France, 
dont ta fortune avait grandi sous le régime du blocus, re- 
doutant la liberté du commerce et la concurrence anglaise, 
furent assez puissants pour faire perpétuer les prohibitions. 
A l'aide de droits excessifs à l'entrée , on repoussa toute 
importation de marchandises étrangères, et particulière- 
ment celle des fers, dont on favorisa les usines d'une façon 
exagérée. Bientôt toutes les puissances du nord de l'Eu- 
rope, ainsi que l'Allemagne, augmentèrent aussi à l'envi 
les droits à l'entrée chez elles des provenances françaises , 
et principalement les taxes sur les vins. Par une consé- 
quence fort naturelle, on vit successivement diminuer les 
exportations françaises. 
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Dans cette position des choses, on n'exporta bientôt plus 
que des vins de bas prix, et ce fut encore vers Paris et 
dans l'intérieur de la France qu'on se vit obligé de chercher 
des consommateurs; mais, là aussi, des droits de circula- 
tion, de détail, d octroi, etc., etc., sont venus les frapper. 
Principalement à l'entrée de Paris et des grandes villes de 
nos départements septentrionaux, le vin fut la seule denrée 
de France soumise à des droits différents, scion la situation 
des divers départements. 

Ces droits énormes et multipliés ont été cause que l'on 
a recherché dans l'intérieur, comme pour l'exportation, 
des vins à bon marché; de sorte que ceux du Médoc ont 
été délaissés, et qu'on a pris de préférence ceux d'une qua- 
lité inférieure. 

Il en est résulté une baisse progressive; les prix ont 
descendu jusqu'à leur dernière limite, jusqu'à celle où la 
culture donnait des pertes; alors les propriétaires ne pou- 
vant vendre sans voir leur ruine, ont été forcés de conser- 
ver leurs récolles, attendant souvent en vain une reprise, 
et L'écoulement a cessé. 

Ainsi, quoiqu'il paraisse, d'après les états publiés par 
l'Administration, que le commerce des vins a pris de l'ac- 
croissement, et que les quantités exportées augmentent, 
cela peut être vrai relativement à l'ensemble de la France; 
mais cela ne l'est pas pour le Médoc en particulier, parce 
qu'on n'exporte qu'une faible partie des vins de haut prix 
de cette contrée. 

Chaque année la vente en devient plus ditlicile ; on ne 
vend plus avec quelque bénéfice que les récoltes d'une qua- 
lité supérieure et d'une réussite exceptionnelle ; les autres 
se donnent à un prix insuffisant pour couvrir les débours. 

Il suit de là qu'il y a pour les vins élevés encombrement 
et défaut presque absolu d'écoulement : pour les vins in- 
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férieurs, baisse ruineuse. On le voit, il y a pour ce pays 
nécessité absolue de changer ses anciens usages et de pro- 
duire , s'il est possible, du vin à meilleur marché, afin de 
pouvoir abaisser les prix sans éprouver de perte. Yoilà 
pourquoi une méthode de cultiver, moins dispendieuse et 
plus productive, est impérieusement commandée. 

Ceci est pour la prospérité du Médoc d'une importance 
majeure. 

Il est vrai que, depuis peu de temps, la maladie qui régne 
sur les vignes , qui a déjà détruit la plus grande partie des 
récoltes dans la presque totalité des vignobles de l'Europe, 
et qui menace de les anéantir encore on ne sait pendant 
combien d'années ; que cette maladie , disons-nous , est 
venue apporter une hausse importante dans la valeur des 
vins. Ceux d'une qualité inférieure ont acquis un prix plus 
élevé que celui auquel ne pouvaient qu'à peine atteindre 
des crûs biens supérieurs , quoique ces derniers n'aient pas 
augmenté dans la même proportion. 

Mais s'cnsuit-il que les vérités ci-dessus exprimées ne 
se représenteront plus , et que ces hauts prix se soutien- 
dront. Ce serait se faire illusion que de le penser. La ma- 
ladie est un désastre passager ; elle fera son cours et dis- 
paraîtra, parce que ce n'est qu'un accident dans la marche 
l'égulière de la nature qui en a amené un autre dans la 
situation du commerce des vins. Après cela, les choses 
reprendront leurs cours antérieurs, et L'avenir ressemblera 
au passé, parce que les mêmes causes amèneront les mêmes 
effets. 

Cette hausse passagère ne doit donc rien changer à ce 
qui vient d'être dit; et il n'en est pas moins sage de s'ef- 
forcer à cultiver la vigne de manière à augmenter sa pro- 
duction et à réduire les frais de culture. C'est le but prin- 
cipal de cet ouvrage. 
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CHAPITRE PREMIER 

Coup-d'œil général sur les vignes de la Gironde et du Médoc. 

L'importance de la vigne est si universellement recon- 
nue, qu'il est fort inutile de la faire ressortir. On peut dire 
que sa culture est celle qui convient le plus spécialement 
à la France. Elle influe plus qu'aucune autre sur sa pros- 
périté; si le blé produit le meilleur des aliments, la vigne 
donne une boisson éminemment utile, et répand dans l'État 
des richesses bien plus considérables, parce qu'elle fournit 
non-seulement à la consommation intérieure, mais encore 
à celle des autres peuples du monde, et qu'on exporte des 
vins pour une somme tellement élevée, qu'aucun autre pro- 
duit agricole n'en approche. 

Si, en effet, on s'en rapporte aux relevés publiés par 
M. Charles Dupin, pris sur des états officiels, on voit qu'en 
1 année 1841 les exportations des vins ont dépassé la somme 
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de 54 millions, et ce chiffre serait bientôt doublé si le sys 
tème des droits protecteurs de l'industrie était aboli ou 
modifié; et si les puissances de l'Europe, celles du Nord 
surtout , consentaient à recevoir nos vins à des conditions 
modérées. 

La culture de la vigne est si vivace, et le sol de la Franco 
lui convient si bien, que, malgré les entraves les plus gê- 
nantes et les droits de toutes sortes qu'on a accumulés sur 
ses produits, elle prend un accroissement que rien ne peut 
arrêter. 

Sur les quatre-vingt-six départements de La France, 
soixante-quinze se livrent plus ou moins à la culture de la 
vigne; dans quelques-uns, il est vrai, c'est sur une fort 
petite étendue; mais dans plusieurs, elle couvre une très- 
grande surface; enfin, dans quarante-quatre départements, 
elle prédomine sur toute autre. 

Parmi ceux-ci, celui de la Gironde est, sans contredit, 
celui qui contient les vignobles les plus renommés, et qui 
fournit la plus grande part au commerce 

A ne considérer que ce dernier département, on voit 
qu'on y a consacré plus de 130,000 hectares de terre à la vi- 
gne, lesquels produisent, année commune, environ 250,000 
tonneaux de vin, soit, en hectolitres, 2,280,000. 

On croit généralement en France que tous les vins de 
Bordeaux sont le produit de vignes semblables , cultivées 
et entretenues d'après le même système ; c'est une erreur 
qu'il est utile de dissiper, ne fût-ce que pour faire voir que 
les renseignements qu'on a publiés sur ce vignoble sont 
fort inexacts. Il est bon aussi de faire savoir que si nos 
viticulteurs n'ont rien fait imprimer, ils ont fort bien su 
varier dans chaque nature de terre les dispositions et les 
procédés, et choisir les plus avantageux d'après la fertilité 
du sol et la qualité du vin qu'il pouvait produire. 
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On peut diviser le département delà Gironde en plusieurs 
contrées , qui présentent des terres de nature distincte et 
des méthodes de culture toutes différentes ; ce sont : 1° les 
palus qui bordent la Garonne, La Gironde et la Dordogne; 
2° les graves des environs de Bordeaux; 3° les coteaux et 
plateaux des arrondissements deLibourne, de Bazas, de La 
Réole et de Blayc ; 4° l'Entre-dcux-Mers, sur la rive droite 
de la Garonne ; 5° les plaines et collines de la rive gauche, 
au-dessus de Bordeaux, qui produisent les vins blancs de 
haut prix ; 6° et le Médoc, où l'on recueille les vins rouges 
de qualité supérieure. 

Chacune de ces localités offre des vignes disposées d'une 
façon particulière. Il en est même qui en présentent de plu- 
sieurs sortes à de fort petites dislances: les unes sont cul- 
tivées à bras d'homme, les autres à L'araire. Voyons d'abord 
les divers modes adoptés pour les premières : 

1° Dans les palus et les terres fortes, la vigne acquiert de 
fort grandes dimensions; et si le vin qu'on y recueille est 
d'un prix médiocre, il en vient une si grande abondance , 
que le revenu en est très-considérable ; aussi y reeherche- 
t-on moins la perfection du vin que la quantité. On élève 
les pieds de vigne sur des échalas de 3 à 4 mètres de lon- 
gueur ; quelques-uns offrent trois ou quatre bras en éven- 
tail sur la même ligne; d'autres fois, on place des lattes 
horizontales à deux ou trois étages, qui forment de vérita- 
bles espaliers. On les taille à astes fort longues, cintrées 
de manière à former quelquefois un cercle presque entier; 
on y laisse, en outre, plusieurs astes plus courtes et plu- 
sieurs cots ou coursons. 

Ces v ignes sont plantées par plates-bandes de 2 mètres de 
largeur, séparées par une rigole, et plantées en général à 6 
pieds de distance, ou 2 mètres; elles reçoivenl trois façons 
à la pioche; 

2 



4 PREMIÈRE PARTIE. 

2° Dans les graves, près de Bordeaux, la vigne est moins 
élevée et tenue avec moins de régularité. Les bras sont le 
plus souvent attachés à trois piquets placés en triangle; on 
y voit aussi quelques plates-bandes de deux rangs, mais 
elles varient souvent de largeur, et on en trouve de trois 
et de quatre rangs; quelquefois aussi la vigne y est plantée 
sans ordre ; alors les planches sont larges de 6 à 8 mètres, 
et sont bombées au milieu ; 

3o Dans les coteaux qui bordent la Garonne, où la pente 
est rapide, on voit assez souvent des vignes basses taillées à 
court bois, tenues par un seul piquet et disposées en grands 
carreaux séparés par des rigoles ; 

Dans les arrondissements de Libourne , de Blayc et de 
La Réole, on a adopté à peu près la même culture. La vi- 
gne y offre presque partout deux ou trois bras plus ou 
moins élevés, selon la force et la fertilité du terrain; elle 
y est assez régolièremeiri plantée à plates-bandes de deux 
rangs. C'est ainsi qu'elle est cultivée dans les coteaux re- 
nom mes de Saint-Emilion ; 

4° Dans l'Entre-deux-Mcrs, dont partie appartient à l'ar- 
rondissement de Bordeaux et partie à celui de Libourne, il 
v a plus de variétés. L'on rencontre quelques vignes éle- 
vées ; il y en a aussi beaucoup de basses; on les taille 
presque partout à court bois; quelquefois on y laisse des 
astes longues qui se replient sur le pied même ou s'atta- 
chent sur les bras ; d'autres fois on les dispose de la même 
façon que dans les graves de Bordeaux ; 

5° Les vignes blanches de l'Entrc-deux-Mers sont pres- 
que toutes taillées à court bois ; il en est de même de celles 
du Blayais et des environs de Libourne; mais celles des 
communes renommées de la rive gauche de la Garonne sont 
différemment disposées, et cultivées avec bien plus de per- 
fection. 
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On les plante par plaies-bandes de deux rangs. Le ecp 
est maintenu fort près de terre; on y laisse une aste longue 
et un cot; l'aste s'attache sur un piquet vertical, le long 
duquel se relèvent plus tard les jeunes tiges. 

Les façons se donnent, du reste, à peu près de la même 
manière; seulement là où le sous-sol est du rocher, les 
labours ne sont pas aussi profonds. 

On voit que les dispositions de ces vignes sont fort dif- 
férentes. Les distances à laquelle on les plante ne varie pas 
moins. Si, dans les palus, on plante à 2 mètres, dans les gra- 
ves c'est à 1 mètre 35 centimètres , dans les coteaux à 1 
mètre 15 centimètres, et dans quelques lieux à 1 mètre. 
Les vignes blanches sont plus rapprochées. 

La manière de tailler change de même. Si les grandes vi- 
gnes portent plusieurs longues astes, celles des graves n'en 
ont guère que trois; mais presque partout on taille à astes 
longues quand la vigne a assez de vigueur pour le sup- 
porter; ce qui établit encore plusieurs distinctions. Celles 
qu'on taille à court bois offrent aussi des différences : les 
unes ne portant qu'un seul cot, les autres ayant des létes 
de trois ou quatre coursons, d'autres en ayant jusqu'à cinq 
ou six. 

Quant au nombre des façons qu'on leur donne, elles sont 
le plus souvent réduites à deux. Néanmoins, il est des vi- 
gnobles où l'on en donne trois; le prix varie de 20 à 30 fr. 
par journal (un tiers d'hectare), selon la qualité du terrain 
et le nombre des façons ; mais il est rare qu'il dépasse cette 
somme. 

Telles sont les différences que l'on peut remarquer pour 
les vignes cultivées à bras et à la pioche. 

Quant à celles disposées pour être labourées, il s'en 
trouve également de plusieurs sortes. 

Dans les environs de Bordeaux, il y a quelques vignes 
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hautes plantées à rangs assez espacés pour que les deux 
bétes de l'attelage puissent passer du même côte; on en voit 
aussi à doubles rangs; on laboure seulement le dehors, et 
l'intérieur de La planche est bêché à la pioche. 
. Mais c'est surtout dans l'Entrc-deux-Mers qu'il y a à 
cet égard la plus grande diversité; dans certaines localités, 
on dispose la vigne à rangs isolés, comme il vient d'être dit; 
mais dans plusieurs autres, la vigne est basse et plantée à 
rangs rapprochés, >en général à 1 et 1 mètre 35 centimètres, 
le plus souvent sans aucun soutien , quelquefois avec un 
petit carrasson. 

Dans cette contrée, les jouallcs sont presque partout pré- 
férées ; c'est ainsi qu'on appelle un mélange de sillons de 
terre et de vigne par rangs alternatifs. 

Ces jouallcs ne sont pas toutes semblables ; on plante un 
ou plusieurs rangs de vigne de suite. Néanmoins, les plus 
usitées sont formées de deux rangs de vigne et de deux sil- 
lons de terre alternativement. 

Mais il faut bien que l'on sache que ces vignes ne pro- 
duisent que des vins d'une qualité inférieure, et dont la 
plupart sont destinés à la chaudière. 

Depuis peu de temps, un propriétaire distingué du canton 
de Bourg, honoré de plusieurs médailles qu'il a obtenues 
de la Société d'Agriculture de la Gironde , M. Paul Char- 
pantier, a importé dans le canton de Bourg la méthode de 
planter la vigne à rangs isolés, de 7 pieds d'intervalle, et 
de les cultiver à l'araire. Ce système y a fort bien réussi et 
est considéré comme présentant une amélioration impor- 
tante; ce n'est pas, du reste, la seule qu'on doit à M. Char- 
pantier; il a, en outre, perfectionné sous plusieurs autres 
rapports la culture du canton de Bourg, où est située sa pro- 
priété ; mais toutes ces méthodes diffèrent de celle adoptée 
dans le Médoc. 
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Cé n'est que dans cette contrée que l'on trouve des vi- 
gnes plantées à rangs égaux et rapprochés, soutenues par de 
petits carrassons et des lattes horizontales très-basses, sur 
lesquelles on attache les astes, de façon à leur faire décrire 
un petit arc. 

De toutes les manières d'entretenir la vigne, c'est cer- 
tainement la plus compliquée , celle qui exige le plus de 
soins et d'art; c'est celle dont nous allons exclusivement 
nous occuper. 

Elle n'est point établie ailleurs, et l'on peut dire qu'elle 
est tout-à-fait particulière au Médoc. 

On la retrouve seulement à Pessac, dans les graves près 
de Bordeaux, dans le vignoble du Pape-Clément; mais elle 
ne s'est pas propagée dans cette commune, quoique les vi- 
gnes ainsi cultivées produisent le meilleur vin de celte lo- 
calité. 

Ce qui distingue cette méthode, c'est non-seulement l'es- 
palier établi près de terre, mais surtout la disposition des 
vignes à rangs rapprochés établis à la même distance. 

Il est vrai qu'on laboure la vigne depuis longtemps dans 
plusieurs autres lieux; mais ce n'est pas de la même ma- 
nière. 

L'usage de l'araire n'est pas nouveau; il était déjà connu 
du temps des Romains; car Columclle nous apprend que 
lorsqu'on voulait planter des vignes pour être labourées, on 
les plaçait à 7 pieds d'intervalle , et que la distance n'était 
que de 5 pieds quand elles devaient être bêchées. 

Néanmoins, il paraît que cet usage n'avait pas été trans- 
porté dans la Gaule méridionale, ou, du moins, ne s'y était 
pas maintenu; car du temps d'Olivier de Serres, en 1600, 
la culture des vignes à l'araire était peu répandue. 

Voici, à cet égard, comment il s'exprime : 

« Aussi une épargne qu'on a tromée, o'est l'invention de 
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» labourer la vigne avec un soc traîné par une ou deux 
» bêles, pourvu qu'elle y soit bien disposée, et devra-t-on 
» l'espacer de telle sorte à pouvoir faire cinq ou six sillons 
» entre chaque rang. » 

Il est bien évident, d'après ce passage , que si dans son 
temps on labourait la vigne, c'était par exception et depuis 
peu de temps ; et que ce n'était pas à rangs étroits comme 
on le fait en Médoc, mais à grandes distances, ce qui est 
tout différent. 

Si, depuis quelque temps, on a, dans plusieursdéparte- 
ments, appliqué le labourage à la vigne, c'est toujours, soit 
en laissant de grands intervalles, aGn que les deux bêtes 
puissent passer du même côté, soit en tenant la vigne basse, 
mais sans espaliers. C'est ainsi qu'on la cultive dans la 
Charente-Inférieure, dans l'Hérault, etc. 

On peut donc dire avec raison que les lattes horizontales 
et peu élevées sont propres au Médoc. 

On évalue à 14,000 hectares les vignes comprises dans 
l'arrondissement de Lesparre, et à 6,000 hectares celles des 
cantons de Castelnau et de Blanqucfort, situés dans l'ar- 
rondissement de Bordeaux, et qui faisaient autrefois partie 
du pays de Médoc. C'est donc à peu près 20,000 hectares 
de vignes, dont la presque totalité est soumise à cette cul- 
ture. 

Ces vignes produisent, année moyenne, environ 40,000 
tonneaux de vin par an, soit 160,000 pièces. Ce n'est pas 
tout— à— fait La sixième partie de ce que produit la totalité 
du département. C'est sur l'ensemble, environ 2 tonneaux 
à l'hectare, 18 hectolitres 24 litres. 

Sur ces 40,000 tonneaux , il y en a environ 4,400 de 
supérieurs, qu'on appelle vins classés; à peu près autant 
de vins de très-bonne qualité, quoique inférieurs aux pre- 
miers, appelés dans le commerce \ins bourgeois; ce qui lait 
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en tout environ 9,000 tonneaux de vins fins. Le reste est 
assimilé aux vins ordinaires et se confond dans la masse des 
vins de consommation. 

Pour donner une idée générale de la culture de ces vi- 
gnes, il suflit d'ajouter à ce qui précède qu'on les laboure 
quatre fois par an; qu'après la dernière façon, qui est or- 
dinairement achevée à la fin de juillet ou dans les premiers 
jours du mois d'août, on ne donne plus aucune façon. On 
se contente, dans les années pluvieuses, où les herbes pous- 
sent rapidement, de les faire arracher à la main ou faucher 
à l'aide de la serpe. 

Telles sont les opérations ordinaires. 

Mais il en est d'autres qui, sans être aussi impérieuse- 
ment nécessaires, se font également chaque année. Ce sont 
d'abord la chasse aux insectes qui attaquent la vigne quand 
elle commence cà pousser , et à ceux qui surviennent plus 
tard; l'ébourgeonnement, l'épamprement, l'effeuillage, et 
cette série de soins qu'exige la récolte des raisins, et qu'on 
multiplie dans le Médoc bien plus qu'on ne le fait dans les 
autres contrées viticoles. 

Ajoutons à cela les provins, les terrassages et fumages, 
qui sont bien plus fréquents et plus coûteux, parce que le 
sol est moins fertile que celui des autres vignobles, et qu'il 
faut l'amender plus souvent. 

Ces opérations se succèdent toute l'année sans interrup- 
tion : l'hiver est employé aux plantations et aux travaux 
d'amélioration, le printemps et l'été à la culture, l'au- 
tomne aux >cndangcs, et tout de suite après a la taille; de 
sorte que dans le cercle des quatre saisons il n'y a pas un 
seul jour qui ne soit consacré à la vigne. 

Cette manière de la cultiver est certainement la plus 
dispendieuse de toutes, et quoiqu'il paraisse, au premier 
aperçu, qu'il doit être plus économique de labourer que de 
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bêcher à la pioche , le bois nécessaire aux espaliers, l'osier 
et la façon du liage, enfin tous les autres travaux que cela 
entraîne, la rendent très-certainement plus coûteuse que 
toutes les autres. 

On trouve dans l'ouvrage de M. Joubert un relevé des 
dépenses annuelles qu'exige un prix-fait de vigne. Il cons- 
tate qu'elles s'élèvent à 1,706 fr.; or, un prix-fait est de 8 
journaux , mesure locale , soit environ 2 hectares 2/3; ce 
qui fait que cela revient à 213 fr. 25 c. par journal, ou bien, 
par hectare, à 640 fr. 

Ces calculs, reproduits dans plusieurs ouvrages , sont 
généralement connus. Ceux auxquels nous nous sommes 
livré portent les frais un peu plus haut, à 685 fr. 20 c. par 
hectare, 228 fr. 70 c. par journal ; la différence est peu 
importante , mais il faut observer que dans ces frais ne 
sont pas compris ceux des premières plantations , ni de 
renouvellement ; or, si I on voulait replanter seulement la 
quarantième partie de chaque vignoble, ce serait une aug- 
mentation moyenne, répartie sur le tout, d'environ 150 
francs par hectare ; et si l'on y ajoutait les frais de culture, 
les impôts, etc., des jeunes plantes qui ne produisent rien 
pendant les trois premières années, une somme d'à peu près 
un tiers en sus à compter ; il faut observer que dans les 
vignobles les plus distingués, où le sol est fort maigre et 
où il faut plus d'engrais, les frais de renouvellement sont 
encore plus considérables, parce qu'on y apporte plus de 
terres et plus de fumier. On peut évaluer la dépense de 
plantation à 50 fr. la rége, soit 2,000 fr. le journal, 6,000 
francs l'hectare ; et les frais de culture pendant trois ans 
improductifs à 27 fr. la rége, 1,080 fr. par journal, 3,240 
francs par hectare; de façon que tout compris, la vigne 
renouvelée revient à la troisième année , époque où elle 
commence à produire, à 9,240 fr. l'hectare, soit 3,080 fr. 
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le journal, près de 80 fr La rége. La rége est une rangée 
de ceps ayant 100 pas , ancienne mesure , ou 86 mètres de 
long sur 1 mètre de largeur (*). 

Dans les communes où la terre est plus fertile , on peut 
éviter les fumages et replantations; alors on doit compter 
sur un cinquième de moins de frais annuels, sauf quelques 
légères variations sur les prix des barriques et sur les frais 
de vendanges, les récoltes étant plus ou moins abondantes. 

Quant aux revenus que donnent ces vignes, il est pres- 
que impossible de le déterminer, parce que cela varie pro- 
digieusement de vignoble à vignoble, selon la classe à la- 
quelle appartient le vin récolté et la quantité du produit. 
Seulement, on peut dire que le revenu diminue progressi- 
vement à mesure que les prix du v in recueilli s'abaisse; de 
telle sorte que pour les premiers crus le revenu est ma- 
gnifique, que pour les seconds et troisièmes crus il est 
encore fort beau , que dans les classes inférieures il est 
peu considérable, et qu'il y a plusieurs vignobles qui n'en 
offrent presque aucun. 

Une culture aussi coûteuse ne se serait certainement 
pas établie si elle n'offrait une compensation à de si grands 
frais, et même les habiles agriculteurs y ajoutent presque 
chaque année quelque travail de plus, parce qu'ils visent 
tous au plus grand perfectionnement possible ; et quel- 
ques soins qu'on ait mis à tenir compte de toutes ces dé- 
penses, il y en a tant d'accidentelles et d'imprévues, qu'on 
trouve à la lin de L'année qu'elles sont souvent plus fortes 
qu'on ne l'avait calculé. Les chiffres qui précèdent sont 
donc encore, pour quelques domaines, au-dessous de la réa- 
lité. 

Toutefois, si cette culture est la plus chère, il est incon- 



(*) Voir, à la fin de cotte première partie, la note détaillée des frais. 
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testable aussi qu'elle offre des dédommagements précieux, 
qui font que malgré tout les viticulteurs ne peuvent se ré- 
soudre à l'abandonner. 

Le premier avantage qu'elle présente , c'est d'influer 
puissamment sur la perfection du produit et sur la qualité 
du vin obtenu, ce qui provient de la bonne disposition des 
vignes, de la manière égale dont La sève se distribue, de 
celle où sont placés les raisins, à une très-petite distance 
de la terre, et espacés avec une égalité quelquefois surpre- 
nante. 

Ensuite , de ce qu'elle est particulièrement convenable 
pour des terres légères et pour des graves sèches , fonds 
d une nature stérile et maigre, où la vigne a peu de vigueur 
et où elle ne se soutiendrait pas , si elle ne recevait des 
guérets fréquents. Elle est d'ailleurs mieux appropriée au 
climat du Médoc qu'à aucun autre, à cause de sa situation 
entre la région du nord de la France et celle du midi. Dans 
nos départements du Centre, de l'Est et du Nord, la terre 
n'est pas assez chaude pour que les raisins puissent mûrir 
à l'ombre, on a dû adopter L'usage de relever La vigne sui- 
des pieux verticaux , afin que les branches et les feuilles 
couvrissent moins d'espace et permissent aux rayons so- 
laires d'échauffer le sol et les raisins. 

Dans le Midi , au contraire , où la sécheresse est fort 
longue , et le soleil bien plus ardent , on a laissé La vigne 
ramper sur la terre , afin que le raisin y trouvât un peu 
d'humidité, ou bien on Ta élev ée sur des arbres, dont l'om- 
brage le protégeait contre une chaleur parfois excessive. 

Dans le Médoc, situé sous un climat un peu moins chaud, 
mais presque aussi sec durant l'été, et plus humide dans 
l'automne , on a recherché les moyens de tenir les raisins 
à l'ombre comme dans le Midi, mais sans les laisser toucher 
la terre, dont l'humidité les aurait bientôt fait pourrir, et 
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la disposition des vignes satisfait parfaitement cette double 
nécessité. 

Cette culture convient donc supérieurement au climat et 
au sol, mais elle convient peut-être encore mieux aux es- 
pèces de vignes qu'on y cultive. Les plus recherchées d'entre 
elles, celles qui donnent le meilleur vin, doivent, d'après 
leur nature, ctre taillées à longues astes. C'est le besoin de 
les tailler ainsi et de les soumettre à larqùre, qui a conduit 
les vignerons à établir ces lattes basses et ce système d'es- 
palier. 

Sans doute , il est fâcheux que tout cela entraîne des 
trais aussi énormes; mais il n'en est pas moins vrai qu'il en 
résulte une perfection qu'on n'obtiendrait jamais sans ces 
grandes dépenses. 

tl faut en convenir, les revenus de la vigne sont sujets 
à tant de variations et d'incertitudes, la vente des vins est 
si diflicile, un propriétaire est si souvent obligé de garder 
ses récoltes pendant tant années , qu'il lui faut de grands 
capitaux pour qu'il puisse fournir tout à la fois, et aux 
frais que nécessite la conservation et l'entretien de ses 
\ins, et à ceux de La culture de son vignoble. Ces avances 
sont telles, qu'il n'est pas rare de voir un propriétaire être 
ainsi en découvert d'une somme presque égale à la valeur 
de son domaine. Aussi celui qui n'a pas des capitaux dis- 
ponibles suffisants doit se garder d'acheter un vignoble; car 
ce serait pour lui une source d'embarras et d'inquiétudes, 
qui se terminerait, peut-être, par sa ruine, au lieu de lui 
offrir les agréments et les avantages d'une propriété rurale. 
Si donc il n'a qu'une petite somme à placer, et qu'il tienne 
à avoir des vignes, qu'il sache borner son ambition, qu'il 
n'en achète que pour la moitié de son capital. Avec la moi- 
tié qu'il conservera, il pourra fournir à toutes les dépenses, 
garder ses vins, attendre, pour les vendre, le moment fa- 
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vorable, et il verra, après quelques années, qu'il aura retiré 
de son petit vignoble d'assez beaux intérêts , tandis que 
celui qui, avec les mômes capitaux, en aurait acheté un 
deux fois plus grand, s'y serait ruiné. 

Revenons à la culture. On a cherché de mille façons à 
réduire les dépenses d'entretien; plusieurs moyens ont été 
proposés et essayés, mais tous ont été successivement re- 
jetés, parce qu'ils réduisaient trop la quantité du produit 
ou nuisaient à la perfection du vin. 

M. Joubert, dans son écrit sur le Médoc, prétend qu'on 
devrait tailler les vignes à cot, c'est-à-dire à deux ou trois 
yeux, comme on le fait dans tant d'autres vignobles, en 
supprimant les carrassons, les lattes, le liage, en un mot, 
tout l'espalier. 

Ne serait-ce pas méconnaître tout ce que l'expérience 
a appris, et rétrograder aux premiers temps de cette cul- 
turc , que d'en revenir à cette méthode adoptée dans les 
lieux où l'on recueille les vins les plus médiocres, même 
les plus mauvais. 

Certes, ce serait fort économique; et si l'on pouvait ob- 
tenir le même résultat par un moyen aussi facile, les viti- 
culteurs du Médoc seraient des insensés d'aller dépenser 
autant qu'ils le font, de 600 à 700 fr. par hectare, s'ils 
pouvaient recueillir autant, et d'aussi bons vins, avec beau- 
coup moins de dépenses. 

Et comment M. Joubert n'a-t-il pas jugé qu'une culture 
aussi compliquée et aussi coûteuse ne s'était établie que 
parce qu'elle compensait, par les avantages qu'elle offrait, 
les inconvénients des avances qu'elle exigeait; c'est ce qu'un 
homme aussi judicieux que lui aurait dû voir, parce qu'il 
aurait dû être convaincu que si l'on rencontre souvent des 
agriculteurs qui repoussent des améliorations, lorsqu'elles 
exigent des avances, on ne leur voit jamais adopter des 
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mesures coûteuses sans qu'ils aient la certitude qu'on dé- 
finitive elles sont profitables. 

L'ouvrage de M. Joubcrt a engagé quelques viticulteurs 
à planter des \ignes tout exprès pour les conduire à taille 
courte. Bien d'autres l'avaient essayé avant lui; les uns et 
les autres y ont renoncé et sont revenus à les disposer sur 
des lattes, du moins les espèces les plus recherchées pour 
la honté du vin. 

Ces nouveaux essais ont confirmé ce que disaient nos 
anciens vignerons, que si cette taille peut convenir à cer- 
tains cépages, elle ne convient pas à d'autres ; et que, pour 
celles mômes qui peuvent la supporter, elle entraîne une 
diminution sensible sur le produit. 

On a reconnu que la réduction du revenu est d'un tiers 
pour certaines espèces, et de plus de moitié pour d'autres. 
D'après ces résultats , on comprendra que lorsque le vin 
D'atteint pas un fort prix, il y a quelquefois de l'avantage 
à renoncer à cette augmentation, qui ne couvrirait pas le 
surplus de la dépense. Mais que si le vin est d'une classe 
élevée , il est avantageux de dépenser plus et d'avoir plus 
de produit; c'est un compte à faire. 

Nous reviendrons sur cet objet important, à l'article de 
la taille; mais on peut voir qu'en ne l'appliquant qu'à cer- 
taines espèces auxquelles cette taille nuit un peu moins, 
ce mode de culture peut être adopté dans certains cas, quoi- 
que avec beaucoup de réserve ; et qu'on aurait grand tort 
de l'appliquer aux espèces les meilleures pour le vin. * 
La seule économie qu'on ait cru pouvoir faire dans cer- 
tains endroits, c'est celle des lattes ; on se contente de placer 
des petits carrassons sur lesquels on attache les bras de la 
vigne et les astes; l'économie qui en résulte est peu consi- 
dérable, parce qu'il faut plus de carrassons que lorsqu'il y 
a des lattes; d'ailleurs ces carrassons doivent être déplacés 
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tous les ans, parce que les astes n ont plus La même portée ; 
alors il y en a beaucoup qui cassent. 11 faut donc les renou- 
veler en entier, et Ton perd ainsi en grande partie sur le 
carrassonce qu'on croit gagner sur la latte. Or, l'on avouera 
sans peine que La vigne en est beaucoup moins bien tenue 
et organisée que lorsque La ligne des pieds est régulière- 
ment garnie de lattes borizontales qui relient les carrassons 
entre eux et servent à attacher les astes de la vigne; du 
reste, ce système n'est suivi que dans quelques localités où 
les lattes sont rares et coûtent cher par La difficulté des 
transports. L'économie que présente cette méthode est éva- 
luée à 20 fr. par journal (60 fr. par hectare) sur les frais 
annuels. 

On a encore cherché à réduire les dépenses en plantant 
à une plus grande distance : les uns ont planté à rangs plus 
éloignés, les autres à joualles de deux rangs; mais alors 
les qualités du vin n'ont plus été les mêmes. 

La production a été plus que doublée, au point qu'on 
a eu plus de produit quoique avec moitié moins de ceps; 
mais par cela même, le raisin avait moins de perfection; 
il était trop aggloméré; il mûrissait mal. 

Ce système des joualles à deux rangs a donc été rejeté; 
mais on en est venu cà penser que si la vigne à rangs égaux 
et serrés était trop maigre et ne donnait pas assez, et que 
si, d'un autre côté, celle à grandes distances produisait 
trop , il devait y avoir un moyen de proportionner les dis- 
tances et le nombre des rangs de manière a arriver à un 
point où la vigne donnerait en quantité suffisante, sans que 
la qualité du vin en souffrît. Alors on a établi des joualles 
de plusieurs rangs de vigne, séparés par des intervalles de 
deux rangs de terre vide. 

Le succès a été complet, et l'on est parvenu à obtenir une 
production beaucoup plus abondante que dans les vignes 
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plantées à rangs égaux, sans altérer en rien la qualité du 
vin, parce que cette production n'était pas excessive; c'est 
ce que nous expliquerons à l'article des plantations. 
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Observations sur la physiologie végétale de la vigne. 

Il n'est pas nécessaire d'avoir beaucoup cultivé la vigne 
pour savoir que dans une terre riche et féconde elle prend 
un très-grand accroissement et donne d'abondantes récoltes; 
mais qu'alors on n'obtient que du vin médiocre et souvent 
mauvais; et que ce n'est que dans les terrains plus maigres, 
dans lesquels elle est moins vivacc, qu'elle donne du vin dé- 
licat et distingué. On sait aussi que les espèces qui portent 
le plus de raisins, dont les graines sont grosses et juteuses, 
font éprouver le même mécompte sous le rapport de la 
bonté du vin ; de sorte que sous ces deux rapports l'abon- 
dance est exclusive de la bonne qualité. 

Il suit de là qu'il y a deux manières de cultiver la vigne : 
l'une relative aux vins inférieurs, l'autre aux vins supé- 
rieurs. Ces deux cultures n'ont presque rien de commun; 
c'est pour les avoir confondues qu'on a commis beaucoup 
de fautes; car s'il est naturel de vouloir rendre moins mau- 
vais les vins de basse qualité, sacrifier cette abondance, qui 
seule peut assurer le revenu du vigneron, à l'espoir chimé- 
rique de faire de meilleur vin, serait pour lui une folie. 
Il verrait diminuer son produit sans parvenir à obtenir un 
prix plus élevé de ses récoltes. 

De même, ce serait une faute de vouloir, dans un sol 
privilégié, qui donne du vin supérieur, trop rechercher 
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l'augmentation du produit. On n'y pourrait parvenir que 
par des engrais trop copieux, ou en remplaçant les espèces 
cultivées par d'autres plus productives, et alors on verrait 
bien vite diminuer ces qualités précieuses qui font le renom 
du vignoble et sur lesquelles repose la fortune du viticul- 
teur; il y a donc une limite qu'on ne doit pas dépasser. En 
Médoc, l'essentiel étant de faire du vin supérieur, c'est vers 
ce but unique que nous devons diriger nos études. 

Pour cela, il faut d'abord choisir le sol, puis les espèces, 
et, en outre, les maintenir dans de certaines proportions 
par une taille convenable, appropriée à chacune de ces es- 
pèces. Connaître les lois générales de la végétation de la 
vigne, le mode d'action de ses divers organes, c'est, on le 
sent, un préalable indispensable à toute culture bien en- 
tendue ; cela ne suflit même pas, il faut, en outre, avoir une 
connaissance exacte des exceptions que présentent les races 
ou variétés qu'on veut cultiver. Jetons donc un coup-d'œil 
rapide sur ces lois générales avant de nous occuper des 
espèces particulières. 

Il est inutile de rappeler ici ce qui a été publié sur les 
divers organes de la vigne; assez d'autres ont écrit là des- 
sus; mais il est important de dire un mot des racines, des 
feuilles et de la fructification (1). 

On croyait autrefois que les végétaux ne se nourrissaient 
que par leurs racines, et qu'ils puisaient uniquement dans 
la terre les éléments qui les font vivre et croître; aujour- 
d'hui, que l'on connaît mieux leur manière de végéter, cette 
opinion n'est plus permise. Il est reconnu maintenant que 
si les arbres vivent principalement par les sucs que pompent 
les racines à l'aide de leurs spongioles, les feuilles, à leur 
tour, aspirent dans l'air le gaz et l'humidité qu'il contient, 



(1) On peut consulter à cet égard les ouvrages de M. de Candolle. 
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et surtout l'acide carbonique ; que ces gaz y sont décom- 
posés par des organes particuliers , appelés stomates , à 
peu près comme l'air est décomposé dans les poumons des 
animaux, et qu'ainsi le végétal s'approprie ceux de ces 
éléments qui lui sont nécessaires ; lesquels , se mêlant à la 
sève ascendante, lui donnent toutes les qualités qui consti- 
tuent les sucs nourriciers, et qu'il expulse ceux qui ne lui 
sont pas utiles par une opération appelée exhalation. 

D'après cela , les racines et les feuilles sont également 
utiles à la nutrition; les racines seules au commencement 
de la pousse , et les feuilles plus tard , quaud elles se sont 
développées. 

Tout le monde sait, et cependant il est bon de rappeler, 
que les racines d'une vigne provenant de pépins , et dans 
une terre franche et profonde, s'enfoncent perpendiculai- 
rement et forment un pivot avec des branches latérales ; 
celles d'une vigne venue de crocette ont une autre dispo- 
sition ; elles sortent par touffes annulaires à chaque nœud, 
et s'étendent dans toutes les directions; le plus souvent 
elles tracent horizontalement à la profondeur où elles ont 
pris naissance; à mesure que le végétal avance en âge, il 
en meurt un grand nombre; les plus fortes seules résistent, 
el elles se prolongent et se ramifient toujours jusqu'à une 
assez grande distance; en même temps, il en vient de nou- 
velles sur le tronc principal, qui ne vivent que quelques 
années et sont successivement remplacées par d'autres. 

Celles-ci s'allongent fort peu et forment autour de la 
souche une touffe épaisse de petits filaments semblables à 
des cheveux, et connus sous le nom de chevelu. 

Ces dernières puisent leur vie dans la couche supérieure 
de la terre; elles profitent principalement des engrais et 
des labours ; elles éprouvent très-promptement les varia- 
tions du temps et les impressions du soleil et de la pluie: 

3 
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c'est par elles que La plante est si sensible au moindre 
changement atmosphérique , aux diverses opérations de la 
culture, et surtout aux engrais. 

La direction et la disposition des grandes racines est dé- 
terminée par les circonstances particulières du sol ; telle- 
ment, que dans les affinités qu'elles démontrent, on ne peut 
s'empêcher de reconnaître une attraction ou une répulsion 
en quelque sorte instinctive. 

Presque toujours, les racines croissent et se dirigent se- 
lon que la nature du terrain l'exige ; ainsi, quand les cou- 
ches inférieures sont de bonne qualité , elles s'enfoncent 
davantage; au contraire, quand il n'y a qu'une couche de 
terre végétale peu épaisse sur de la glaise ou de la marne, 
elles tracent à la surface ; il en est de même si le sous-sol 
est trop humide. 

C'est surtout dans les fentes des pierres, et à travers les 
cailloux, qu'elles aiment à pénétrer; mais ces racines, qui 
bravent la résistance du roc le plus dur, et le pénètrent , 
redoutent l'eau qu'elles paraissent rechercher; si un peu 
de fraîcheur leur convient , l'excès de l'eau est pour elles 
mortel ; et dans les terrains qui la conservent, elles pour- 
rissent et meurent au lieu de pousser. C'est ainsi qu'on voit 
fréquemment dans un sol mouillé, les racines rester à la 
surface de la terre, et la vigne, toujours languissante, ne 
reprendre sa vigueur que lorsqu'on a desséché le terrain 
inférieur. 

Cette diversité dans ta disposition des racines, impose au 
viticulteur deux obligations : d'abord, que le sous-sol soit 
bien disposé à une certaine profondeur ; c'est ce que nous 
verrons à l'article des plantations. Une seconde obligation 
pour lui, c'est qu'il cultive fréquemment la terre de la 
surface et lui donne des façons multipliées ; car plus il en 
donnera, et plus sa vigne prospérera. Il n'y a pas un vé- 
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gètal qui soit aussi sensible que la vigne aux soins de la 
culture. Une année de négligence l'affaiblit prodigieuse- 
ment, deux suffisent pour La perdre; tandis que lorsqu'elle 
a été mal soignée, une année de bonne culture lui rend sa 
première vigueur. 

Passons à ce qui concerne les feuilles. 

Les feuilles de la vigne sont fort grandes et placées al- 
ternativement sur les branches. On y remarque le plus sou- 
vent trois lobes et plusieurs dentelures. Cependant, dans 
certaines espèces, elles ont cinq lobes; dans d'autres, elles 
n'en ont pas, et sont de forme tout-à-fait ronde, ou en 
cœur, plus ou moins dentées ; la plupart des espèces offrent 
des feuilles de forme différentes sur le même pied, celles 
de la base étant moins découpées que celles du milieu ou 
de l'extrémité des branches. 

C'est certainement parce que la vigne a des feuilles plus 
grandes et plus nombreuses que la plupart des autres ar- 
bres, qu'elle est plus vivace et qu'elle peut prospérer dans 
des terrains d'une aridité telle, qu'elle paraît exclusive de 
toute végétation. C'est à cause de cela, qu'elle résiste à une 
sécheresse assez forte pour faire périr la plupart des au- 
tres plantes. Il est encore permis de croire que c'est à 
cause de cette organisation que la vigne se conduit mieux 
sur les coteaux qui bordent les rivières que partout ail- 
leurs , parce que là il règne une humidité constante dans 
l'air, quoique le sol soit desséché. 

L'action absorbante des feuilles doit donc, dans la vigne, 
avoir des résultats très-prononcés sur sa vigueur et sa 
croissance; elle concourt aussi puissamment à favoriser 
la maturation des fruits, soit par l'abri qu'elles leur prê- 
tent, soit par les modifications qu'elles apportent à la cir- 
culation de l'air, et surtout à celle de la sève. 

Il est naturel de penser que ces divers effets des feuilles 
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doivent être proportionnels à leur nombre ; dès-lors , on 
agit et on influe beaucoup sur la force de la vigne, en lui 
enlevant des branches chargées de leurs feuilles, ou même 
les feuilles toutes seules ; si on le fait dans le moment de 
sa croissance, on affaiblit le pied, quoiqu'on renforce les 
branches conservées; si on le fait plus tard, à l'époque de 
la maturation du fruit, on ralenti l'ascension de la sève; ce 
qui peut quelquefois avoir son utilité, comme nous le ver- 
rons. Il ne faut donc pas perdre de vue que les feuilles in- 
fluent fortement, et sur la vigueur de la plante, et sur la 
manière dont ses fruits mûrissent. 

Après les feuilles, occupons-nous des fleurs et des fruits. 

Les fleurs de la vigne viennent, comme l'on sait, en forme 
de grappe. La grappe est composée d'un pédoncule, ou tige 
principale, qui se ramifie plus ou moins selon les espèces; 
ce qui fait qu'il y a des raisins cylindriques, d'autres bran- 
chus, sphériques, coniques, bifurqués, etc. 

Il est rare que toutes les fleurs produisent chacune une 
baie . Il arrive fréquemment qu'elles avortent, soit en masse, 
soit partiellement; c'est ce qu'on nomme la coulure. 

Lorsque la fleur se passe bien, on voit le petit grain se 
former aussitôt après la fécondation et grossir rapidement ; 
après soixante-dix ou quatre-vingts jours, il a pris tout 
son accroissement et commence à changer de couleur; il 
lui en faut encore quarante à cinquante pour parvenir à sa 
maturité complète; ce qui fait environ cent vingts jours 
du commencement de la floraison aux vendanges. 

Ce n'est pas le moment de parler de la vinification; mais 
c'est celui de faire connaître ce qui se passe dans l'acte ap- 
pelé la maturation du fruit. 

Dans le commencement, c'est-à-dire pendant l'époque 
où le raisin se forme et grossit, il est utile que le cep pousse 
avec vigueur, afin que le fruit prenne tout son développe- 



CHAPITRE DEUXIÈME. 23 

ment; sans cela, il reste petit et mal nourri; car si l'on 
voit des très-bons fruits sur des pieds chetifs, ils n'offrent 
jamais le volume et La perfection de ceux qui viennent sur 
des pieds suffisamment vivaces. Il en est de même , s'ils 
éprouvent une chaleur trop vive, qui les saisit et les em- 
pêche de prendre leur grosseur normale. 

Il est donc utile, dans cette première période, qu'il sur- 
vienne des pluies et que la sève soit assez abondante. 

Plus tard, quand le raisin va commencer à mûrir, d'au- 
tres conditions sont nécessaires. Le fruit n'acquièrera ses 
qualités que si la sève s'arrête progressivement, s'épaissit 
et se condence pour former d'abord un jus acide, qui, se 
transformant peu à peu, forme le musqueux et le sucre du 
raisin; pour cela, il faut une forte chaleur, qui détermine 
dans les baies ce travail particulier, et qui arrête l'ascension 
de la sève. C'est pour cela que les pluies nuisent à la per- 
fection du raisin, en rendant la sève trop abondante , tandis 
que la sécheresse lui est si avantageuse. Ceci explique pour- 
quoi les espèces très-vigoureuses ne produisent que du 
lruit médiocre; c'est la conséquence de la trop grande abon- 
dance de leur sève. 

C'est en appréciant la manière dont la maturité du fruit 
s'opère, qu'on peut juger les moyens à l'aide desquels on 
peut la favoriser ou la contrarier. Nous y reviendrons en 
parlant de l'effeuillage. 

Après ces observations générales, passons à l'étude par- 
ticulière de chacune des espèces cultivées, et des différences 
qu elles présentent dans leurs caractères, leur culture et 
le vin qu'elles produisent; c'est la connaissance qui importe 
le plus au viticulteur. 
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Dos différentes espèces de vigne cultivées en Médoc 

Si les botanistes réunissent sous un même nom, celui de 
vitis virttfera, toutes les espèces de vigne donnant du vin, 
les agriculteurs ne peuvent se résigner à les confondre , 
parce que la différence de leur produit , de même que les 
exigeances de leur culture, leur font une obligation de les 
distinguer, sous peine de voir leurs intérêts compromis. 

Ces diverses espèces ont-elles toujours existé, et doivent- 
elles leurs différences au Créateur de l'univers dès l'origine 
des végétaux, ou bien sont-elles le résultat de certaines 
modifications ou dégénérescences qu'aurait éprouvés an 
seul type primitif, soit par l'influence des climats ou des 
terrains, soit parla main de l'homme? Cette question, agitée 
avec un talent distingué par M. Bouchardat, n'est pas en- 
core résolue; elle est, du reste, plutôt du ressort de la 
science botanique que de l'art du viticulteur; nous nous 
bornons donc à l'indiquer, sans songer à la résoudre. 

Cependant, il est probable que les familles qui pré- 
sentent un caractère tranché et saillant , l'ont eu de tout 
temps et depuis leur principe; mais que dans chaque fa- 
mille il y a une foule d'espèces qui ne se sont formées que 
plus tard. Il en est de même, à plus forte raison, des va- 
riétés qui ne doivent qu'au climat ou à la culture les par- 
ticularités (jui les font remarquer. La main de l'homme, qui 
a créé de si grandes modilications dans la plupart des végé- 
taux , a du exercer sa puissance sur la vigne comme sur 
les autres. 

Quoi qu'il en soit, les vignerons, obligés de distinguer 
ces espèces , en ont adopté ou reçu les noms sans aucune 
règle; et comme ils n'avaient pour cela aucun guide, ces 
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divers noms se sont multipliés à l'infini, de sorte que celui 
qu'on a adopté dans un cercle plus ou moins étendu est 
changé ou remplacé par un autre, souvent à une très-petite 
distance. 

Tl en est résulté une telle confusion, qu'on ne s'entend 
pas souvent dans le même département, quelquefois même 
d'une commune à'celle de son voisinage. Comment pour- 
rait-on le faire d'un bout de La France à l'autre. 

Dans cette position, un tableau des différents noms que 
chaque espèce reçoit dans chaque contrée serait de la plus 
grande utilité. 

Mais cette étude offre tant de difficultés, par les varia- 
tions que La vigne éprouve, que, malgré les tentatives déjà 
faites sur cet objet, il est à craindre qu'on n'ait pas de 
longtemps un ouvrage complètement satisfaisant sur cette 
matière. 

On est encore bien loin d'être d'accord sur le nombre 
des variétés de la vigne. Bosq a prétendu qu'il y en avait 
plus de deux mille. M. le comte Odart pense qu'on peut 
en réduire le nombre à deux cents , parce que une foule 
de noms s'appliquent à la même espèce. 

On voit que ces deux savants sont bien éloignés l'un de 
l'autre sur cette première base. 

Quoi qu'il en soit, il est positif que la connaissance de 
toutes les espèces, et surtout l'application d'un nom re- 
connu à chacune d'elles, est depuis longtemps jugée né- 
cessaire. 

L'abbé Rosier s'en était occupé longtemps avant la Ré- 
volution de 1789 , et avait commencé une collection de 
diverses plants de vigne. Depuis lors, il en a été fait plu- 
sieurs autres : d'abord, celle du Luxembourg, à Paris ; en- 
suite, celles du comte Odart, sur son domaine de La Dorée, 
commune d'Esvres, près Tours; celles de MM. Bouchereau, 
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sur te domaine de Càrhonnieùx, près Bordeaux; et encore 
celle de MM. Audibert frères, à Tarascon, département de 
l'Aude. 

Un tel concours ne prouve-t-il pas combien ce travail 
intéresse les viticulteurs ! De pareilles collections n'offrent- 
elles pas des moyens faciles d'arriver au but? 

M. le comte Odart a fait faire un grand pas dans cette 
voie ; son Ampélographie est le traité le plus complet que 
nous ayons sur la description des diverses espèces de vigne , 
et cet ouvrage doit servir de point d'appui à tous ceux qu'on 
pourra faire sur ce sujet. 

Néanmoins, si nous osions émettre une opinion sur ce 
travail, précieux à plus d'un titre, nous dirions qu'il n'a 
pas résolu la véritable difficulté, qui est de faire adopter un 
nom unique pour chaque cépage ou espèce de vigne. Il 
rappelle très-bien la plupart des dénominations qu'une 
même espèce a reçues. Mais, dans celte multiplicité de 
noms, il n'a pas osé en indiquer un comme devant être 
choisi. Cependant, c'est là où il faut en venir, si l'on veut 
que les viticulteurs de la France adoptent un seul voca- 
bulaire. 

Un homme seul ne peut évidemment faire un pareil tra- 
vail: d'abord, parce qu'il est impossible qu'un individu par- 
coure toutes les communes de France pour connaître tous 
les noms donnés à la même vigne dans toutes les localités; 
ensuite, parce qu'il n'a aucun moyen pour faire prévaloir 
le nom qu'il voudrait faire adopter. 

Eh bien! ce qu'un homme seul ne peut faire , une réu- 
nion de viticulteurs le ferait aisément, si elle agissait avec 
l'appui de l'autorité ; et l'organisation des sociétés et des 
comices d'agriculture rend la chose facile. 

Un moyen assez simple serait de former un comité cen- 
tral de viticulteurs praticiens dans chaque département , 
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correspondant avec un sous-comité formé dans les comices 
de chaque arrondissement, et chargé de recueillir les di- 
vers noms appliqués à chaque espèce de vigne dans chaque 
commune. 

On aurait ainsi la réunion de tous les noms donnés à la 
même espèce dans toutes les communes du même départe- 
ment. 

Alors, en réunissant les plus expérimentés de ces divers 
vignerons, pris dans chaque département , et en leur sou- 
mettant les quatre collections de plantes de vigne déjà in- 
diquées à différentes époques de Tannée , il ne peut être 
douteux qu'on se mettrait d'accord sur tous ces plants , et 
qu'on reconnaîtrait au moins tous ceux qui sont cullhés 
dans les divers départements de la France. C'est alors qu'on 
pourrait adopter pour chacun d'eux un nom unique, qui, 
mis en regard de toutes les dénominations que cette espèce 
a reçues dans les diverses communes , se ferait facilement 
reconnaître partout. 

C'est ainsi qu'on parviendrait à classer toutes les vignes 
connues par races ou familles , espèces et variétés , en 
commençant par les familles comprenant plusieurs espè- 
ces offrant un caractère semblable très-sensible, puis les 
espèces ayant le même caractère principal, mais variant 
sous quelques autres, et, enfin, les variétés tenant aux 
espèces par plusieurs indices semblables , mais en ayant 
d'autres plus mobiles et plus fugitifs. Cela sera-t-il exé- 
cuté? Nous le souhaitons. Quant à nous, renfermé dans le 
cercle de la viticulture pratique, nous nous bornerons à 
l'étude des principales espèces cultivées dans le Médoc. 

Mais , pour celles-ci , nous tacherons de ne rien omet- 
tre , et d'expliquer tout ce qui se rattache à leur culture; 
encore ne parlerons-nous pas de tous les cépages qu'on y 
rencontre, mais seulement des principaux, de ceux qu'on 
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y cultive seuls et à grandes pièces; pour les autres, nous 
nous bornerons à une explication plus succincte. 

Ces cépages les plus répandus sont au nombre de six. 

Voici leur nom : 

Le cabernet (gros) ou carmenet, 

Le cabernet-sauvignon, 

La cabernelle ou carmenère, 

Le merlan, 

Le malbec, 

Le verdot. 

Nous allons considérer successivement ce que ces espèces 
offrent de particulier. , 

s»- 

Du Cabernet (gros) ou Carmenet. 

Le cabernet ou carmenet est appelé dans les environs de 
Bordeaux yrosse-vidure ; par M. de Secondât, grosse vi- 
gne dure des Graves ; selon le comte Odart , il est connu 
dans plusieurs autres départements sous différents noms ; on 
l'appelle breton dans la Vienne et l'Indre-et-Loire ; véro- 
nais, arrondissement de Saumur; arrouya dans les Hautes 
et Basses-Pyrénées. 

Voici quels sont ses caractères : 

Feuilles. — Le gros cabernet a les feuilles minces , d'un 
vert luisant et foncé, unies, présentant peu de rugosités 
glabres, c'est-à-dire sans duvet. Elles ont cinq lobes, 
découpés assez profondément ; les deux lobes postérieurs 
un peu moins prononcés , les pointes longues et aiguës ; 
celles du milieu un peu plus obtuses que celles des bonis ; 
les échancrures profondes et arrondies , surtout les deux 
premières, et assez larges, de telle façon que les lobes ne 
se rejoignent pas. 



ciiaimthî; deuxième. ±) 
Fruit. — Ses grappes sont longues, quelquefois bran- 
chues, surtout dans la troisième variété; les grains espacés 
et peu fournis, ronds, Lien noirs, de grosseur médiocre. 
Le pédoncule est long, vert, rougeatre; les pédicclles sem- 
blables. 

Le bois est long et gros; les yeux fort espacés, assez sail- 
lants, blanchâtre; l'écorce d'un roux fauve, grisâtre; l'hiver, 
il devient plus pâle. 

Variétés du gros Cabernet. 

On connaît cinq variétés de gros cabernet, ce qui rend sa 
culture fort difficile, parce qu'il faut être très-expérimenté 
pour les distinguer. Il en est qu'on reconnaît au moment 
où les feuilles se développent, ainsi que les nouvelles tiges; 
d'autres, à la floraison. 

Voici les noms qu'on leur a donné : 

1. Le cabernet blanc, 

2. Le cabernet franc ou gris, 
3 Le cabernet tardif, 

4. Le cabernet rouge, 

5. Le cabernet Saint-Jean. 

1° Le cabernet blanc est remarquable au moment où il 
jette ses premières feuilles. Ses tiges naissantes sont d'un 
vert tendre et clair; le feuillage est de même d'un vert 
blanchâtre; ses bourgeons, dans l'hiver, sont blancs. 

Le bois, tant quil est herbacé, est plus clair que celui 
des autres variétés ; mais une fois mûr, sa couleur de\ ient 
aussi foncée que celles des autres , de sorte que pendant 
L'hiver la nuance est la même. 

Le raisin est gros et moins long que les autres. Les baies 
sont un peu plus serrées et la grappe est un peu plus ob- 
tuse ; 
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2° Le cabernet franc, qu'on a aussi surnommé gris. 11 a 
l'extrémité des jeunes tiges et des feuilles un peu plus rosés 
que le précédent ; elles sont recouvertes d'un très-léger 
duvet un peu blanchâtre, de sorte que le rose est un peu 
plus apparent sur les bords qu'au milieu des feuilles. 

Plus tard, ces nuances s'affaiblissent; cependant, cette 
vigne paraît toujours un peu plus foncée que la variété 
précédente. Quand le bois est mûr, l'écorce est d'une cou- 
leur un peu plus vive. 

La fleur présente un caractère qui la fait facilement re- 
marquer; au moment de la floraison, quand elles s'épanouis- 
sent, les pétales de toutes les vignes se détachent du calice 
et tombent ; celles-ci ne tombent pas, mais restent unies 
par leur sommet, suspendues sur les étamines , et forment 
une espèce de petite coiffe qui subsiste pendant quelques 
jours au-dessus du petit grain ; c'est à cause de cela que 
nos vignerons le désignent sous le nom de cabernet et ca- 
lote ; 

3° Le cabernet tardif. Il est une troisième variété de ca- 
bernet, qu'on a surnommé tardif parce qu'il fleurit et mûrit 
beaucoup plus tard que les autres. Celui-ci ressemble à 
celui que nous avons désigné sous le nom de cabernet blanc; 
mais il présente , dans toutes les phases de sa végétation , 
un retard de plus de huit jours, et quelquefois davantage. 
Ce cépage charge beaucoup; ses raisins sont plus gros et 
plus branchus; la grappe est plus conique; 

4° Le cabernet rouge. Celui-ci est assez facile à connaî- 
tre ; il est ainsi nommé , parce que ses jeunes tiges sont 
(run rouge brun foncé; les feuilles sont d'un vert un peu 
plus brun, et leur pétiole est brun comme les tiges; ce qui 
le rend tellement différent, qu'on serait tenté d'en faire une 
espèce particulière. 

Mais à mesure que les brandies s'allongent el que la 
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plante se développe, ces nuances s'affaiblissent et finissent 
par devenir à peine sensibles ; quand le bois est aoùté et 
mûr, 1 ecorce s'éclaircit, de sorte que, dans L'hiver, il est 
absolument semblable aux autres. 

Le raisin de cette variété est presque nul; i! en produit 
fort peu; s'il paraît quelques mânes ou grappes au moment 
de la pousse, elles s'évanouissent à la floraison. Il n'en reste 
pas du moins dans certains terrains; 

5° Le cabernet Saint-Jean. Celui-ci a été nommé Saint- 
Jean, parce que son raisin est enlevé à la Saint-Jean, et que 
c'est le terme de sa durée ; à cette époque, ses fleurs tom- 
bent et disparaissent; pour des raisins, il n'y faut pas 
compter. 

Il est tellement trompeur, qu'une longue habitude peu 
seule mettre les vignerons à même de le reconnaître. Il a 
toutes les apparences du bon cabernet, et, cependant, il ne 
produit rien; il est fort et vigoureux, ce qui doit faire 
penser que cela provient d'une dégénérescence; car il a un 
peu plus de sous-rameaux et de petites branches; c'est à 
cela principalement qu'on le reconnaît. 

On voit que de toutes ces variétés, la première et la se- 
conde sont les seules qu'on doive propager et planter. Le 
cabernet blanc est un peu plus productif dans les graves 
très-fortes et très-sèches; le gris est meilleur dans les terres 
plus douces. L'un et l'autre sont fort bons et bien choisis, 
produisent assez , quoique ce raisin ne soit pas des plus 
abondants; mais on a toujours à redouter les méprises; et 
dans une plantation, il est fort rare qu'il ne se glisse pas 
quelques plants d'une des trois dernières variétés. C'est 
une des grandes diflicultés que présente la culture du gros 
cabernet. 

Le tardif est, il est vrai, plus productif que les autres; 
mais ce retard dans la maturité est un motif pour le faire 
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bannir des pièces affectées aux deux premières. Si Ton 
tenait à en avoir, on serait obligé de le séparer des autres, 
et de le mettre seul dans des pièces distinctes, pour pou- 
voir le laisser mûrir quelques jours de plus. 

Particularités du gros Cabernet. 

Le gros cabernet est le plus vigoureux de tous les cépa- 
ges cultivés en Médoc. 

Ses branches sont fortes, quoique leur longueur ne soit 
pas excessive. Il pousse peu de jets sur les bras et la sou- 
che; cependant, jusqu'à l'âge d'environ quinze ans, on peut 
espérer de lui en voir donner, même plus tard ; mais c'est 
plus incertain et plus rare. 

Ce qui le distingue, ainsi que le cabernet-sauvignon, dont 
nous nous occuperons après celle-ci, c'est qu'ils ne produi- 
sent de raisin que sur le bois de l'année précédente et sur 
les yeux du milieu des branches; les deux ou trois premiers 
n'en donnent pas ; si Tony voit quelque grappe, elle est tou- 
jours plus petite et moins bien nourrie que celles qui vien- 
nent sur les yeux plus éloignés de l'origine de La branche. 

D'après cette disposition, on ne peut tailler ce cépage à 
court bois, et on est, en quelque sorte, forcé de le main- 
tenir à astes longues, et de plier ses branches pour retenir 
la sève sur les premiers yeux, qui, sans cela, pousseraient 
faiblement. 

Le cabernet pousse des premiers, et sa fleur, ainsi que 
ses feuilles, devancent plusieurs autres espèces, et, cepen- 
dant, le raisin ne change pas de couleur avant les autres. 
Il est précédé par le cabernet-sauvignon. On croirait que 
le cabernet sera en retard à la maturité ; toutefois, les uns 
et les autres sont mûrs presque à la même époque, le ca- 
bernet-sauvignon le devance à peine de quelques jours. 
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Le raisin du gros cabernet se conserve longtemps sans 
altérations; cette qualité est fort précieuse, car la plupart 
des raisins pourrissent promptcmcnt lorsqu'ils sont par- 
venus à leur complète maturité ; celui-ci résiste plus que 
bien d'autres aux pluies de l'automne. 

On notera que le cabernet est un peu lent à produire et 
ne se met à fruit que deux ou trois ans plus tard que le 
cabernet-sauvignon. 

M. le comte Odart le place parmi les cépages un peu tar- 
difs, et qui ne mûrissent qu'à la quatrième époque. Dans le 
climat dont nous parlons, où Ton ne regarde pas le raisin 
de la Madeleine comme un raisin propre au vin, et où l'on 
ne cultive pas les pinots et autres espèces précoces de la 
Bourgogne , le carmenet est un peu en retard sur le mal- 
bek et le merlan, mais les suit de près. Il est bon à pren- 
dre sept à huit jours après ceux-ci ; nous le placerons 
donc dans la deuxième classe. 



Sol et terrain propres au Cabernet, 

Le cabernet résiste bien à la sécheresse et à la chaleur; 
les terres sèches et chaudes lui conviennent très-bien ; 
dans un sable léger, il réussit mieux qu'un autre , mais 
son vin n'est pas aussi plein que dans un sol un peu plus 
fort ; il se plaît surtout dans les graves. 

S'il y a du tuf ou de l'alios, il trouvera le moyen d'y 
faire pénétrer ses racines et d'y puiser sa nourriture. Ce 
cépage est précieux, principalement dans les sols ferrugi- 
neux; c'est presque le seul qui puisse y prospérer. Cepen- 
dant, dans les fonds trop maigres, il a besoin d'amende- 
ments; mais il se maintient mieux que tout autre. 

Dans les terrains riches et féconds, il ne donne pas de 
récolte pendant les premières années, parce qu'il est trop 
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\igourcux ; ce n'est que lorsque sa fougue est appaiséc 
qu'il produit du fruit On le plante, néanmoins, dans les 
palus ; mais on le charge prodigieusement à la taille. 
M. Laurent Martineau, auteur d'un petit Traité sur la 
taille des vignes dans les palus, prétend que dans ces 
terres fécondes on peut lui laisser jusqu'à douze branches 
longues et vingt-quatre coursons. Ce n'est que par ce 
moyen qu'on peut dompter sa vigueur et tirer parti de toute 
l'abondance de sa sève. 

On voit donc que les fonds gras et argileux lui donnent 
trop de vigueur ; les sols calcaires crayeux ne lui valent 
rien. 11 en est de même s'ils sont marneux ; mais il réussit 
assez bien dans les pierres. 

M. le comte Odart lui a consacré un article dans son Am- 
pélographie, dont nous croyons devoir extraire ce qui suit : 
« Le vin qu'il produit est fin, plein de bouquet, peu 
» chargé en couleur et d'une longue conservation. Toute- 
» fois, ces bonnes qualités se modifient singulièrement se- 
» Ion la nature du sol. Voici ce que m'écrivait, à son 
» sujet, M. de Yendel, propriétaire dans l'arrondissement 
» de Chinon : « Le plan breton est un véritable protée, 
suivant la localité où il est planté ; par exemple dans la 
petite localité de Chamfigmj-le-Scc, où le vignoble est sur 
la pierre calcaire, le vin est hors ligne, etc. Dans les sables 
graveleux, superposés à un fonds d'argile, il donne un vin 
riche en couleur et de bonne garde; dans les sables mai- 
gresdes bords des rivières, son vin est léger, mais froid, et 
d'une durée très-bornée. Viennent en dernier lieu les 
terres blanchies par le tuf, sous-jacent, etc., le vin du 
breton n'y vaut rien; le raisin y mûrit mal, et le vin qui 
en provient est froid, plat et sans couleur, etc., etc. » 

Nous n'ajouterons rien à ses paroles , qui complètent 
tout ce que nous avons dit et qui sont parfaitement con- 
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formes à tout ce que nous avons vu, en réservant, tou- 
tefois, cette dernière phrase relative aux terres blanchies» 
avec sous-sol de tuf, que nous n'avons pu vérifier. 

Qualités du raisin et du vin de Cabernet. 

Dans le Médoc, le raisin du cabernet est savoureux sans 
être très-doux; le vin qu'il produit est délicat et très- 
parfumé; sa couleur n'est pas très-foncée, mais elle est 
vive et brillante. Il a surtout une saveur que Ton con- 
serve longtemps après l'avoir goûté. 

Ceux qui prétendent que les vins de Bordeaux sont 
froids, lui refusent d'être spiritueux; cependant le vin de 
cabernet ne manque certes pas de corps ; c'est le cépage 
qui, dans les graves de Médoc, en fournit le plus. 

Le vin de ce cépage se conserve fort longtemps. ïl doit 
être gardé en futaille de trois à quatre ans, selon la force 
des années; il lui faut, après cela, au moins deux ans de 
bouteille pour avoir toutes ses qualités. Il se conserve 
ensuite fort longtemps, et gagne encore en bouquet et en 
délicatesse jusqu'à douze et quinze ans; il se maintient 
jusqu'à vingt, sans perdre de ses qualités; il acquiert même 
encore plus de suavité; mais après cette époque, il devient 
un peu plus sec, il perd de son moelleux; et s'il augmente 
en parfum, il décline par la vinosité et le moelleux; mais 
ne se décompose jamais. 

C'est ainsi que se comportent, dans les bonnes années 
les vins des crûs les plus justement renommés, composés 
en grande partie de vins de ce cépage. S'il y a des vigno- 
bles qui fassent exception à cette règle, ce n'est que dans 
quelques graves plus fortes, dont les vins peuvent durer 
plus longtemps, comme ils durent un peu moins dans les 
lerres légères. 
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§ n. 

Du Cabernet -Sauvignon. 

Le petit cabernet ou cabernet- sauvignon , appelé petite 
vidure près de Bordeaux, et petite vigne dure par M. de 
Secondât, et encore vidure-sauvignone dans quelques com- 
munes des environs de Bordeaux, est certainement le ce- 
page le plus estimé en Médoc , et celui qui a obtenu une 
préférence la plus marquée. 

Depuis quelques années , la culture de ce cabernet s'est 
extrêmement répandue; c'est surtout dans les communes 
de Pauillac et de Saint-Julien qu'il est presque exclusive- 
ment cultivé; il entre dans une très-forte proportion dans 
les vins de Lafitte, de Mouton, de Latour, de Léovillc, du 
vignoble de Pichon-Longucville et de presque tous les 
grands crus. 

Caractères. — Feuilles. La feuille du cabcrnet-sauvi- 
gnon est plus fine, plus luisante que celles du gros caber- 
net, avec lesquelles elle a la plus grande ressemblance; 
les découpures sont un peu plus profondes, les angles 
saillants plus aigus, les cinq lobes sont séparés par une 
éebancrurc plus profonde, qui s'arrondit au fond et laisse 
une découpure ronde assez large, souvent de plus d'un 
centimètre; et comme les lobes se rejoignent, il en résulte 
qu'il y a plusieurs feuilles qui paraissent comme perfo- 
rées. 

La couleur des feuilles, à leur naissance, est d'un vert un 
peu rosé; la jeune tige est rougeàtre ; plus tard les tiges 
deviennent d'un vert brun foncé; le pétiole est à peu 
près de même longueur que dans le gros cabernet, et un 
peu plus rouge. 

Le bois du cabernet-sauvignon, quand il est mûr, est d'un 
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ïauve vif; son écorce est luisante et tire un peu plus 
sur le roux que celle du gros cabernet. 

Les yeux sont un peu moins espacés, sont un peu plus 
saillants et plus bruns. 

La grappe plus cylindrique et plus longue ; elle ne 
branche pas autant ; les baies sont rondes , un peu 
moins grosses que celles de son aîné; la couleur est égale- 
ment d'un noir foncé, un peu bleu; mais elles ont plus de 
velouté et de cette espèce de duvet , ou pruinc , qui leur 
donne un rellet blanc; le pédoncule est d'un brun foncé et 
assez long; les pcdicelles brun foncé. 

M. de Secondât l'appelle petite vigne dure; M. Odart 
n'en parle pas et paraît le confondre avec le gros cabernet, 
qu'il appelle breton. 

Variétés. — On ne reconnaît, à proprement parler, 
qu'une seule espèce de cabernet-sauvignon ; car le fruit de 
toutes celles qu'on peut distinguer est à peu près le même; 
cependant, en s'en rapportant aux feuilles, on devrait en 
distinguer trois. 

1° La première est celle qui a été d'abord décrite. C'est 
celle qu'on considère comme la meilleure; elle est plus 
vigoureuse et charge davantage. 

2° La seconde a les jeunes tiges plus foncées que la pre- 
mière, les feuilles plus profondément découpées, les sinus 
échancrés au fond de chaque lobe triangulaires et plus lar- 
ges, les pointes plus longues. 

3° Il y en a une troisième, qui a les lobes des feuilles plus 
séparés et plus étroits, les ouvertures qui les séparent 
plus larges, les pointes moins nombreuses et plus arron- 
dies; de sorte qu'elles ressemblent un peu à des feuilles 
de figuier. Cette variété donne peu et est assez rare. 

Ces différences, quoiqu'elles paraissent constantes, pour- 
raient provenir de quelques dispositions exceptionnelles du 
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cep; comme d'ailleurs, les unes et les autres produisent des 
raisins semblables , nous ne croyons pas devoir les consi- 
dérer comme faisant des variétés constantes, et nous con- 
tinuerons à regarder ce cépage comme ne formant qu'une 
seule et morne espèce. Cependant, il est avantageux de ne 
pas confondre ces sous-variétés , parce que les pieds des 
deux premières produisent beaucoup plus que ceux de la 
troisième. 

Particularités du Cabernet-Sauvignon. 

Le cabernet-sauvi<jnon a la plus grande analogie avec le 
gros cabernet, et l'on doit reconnaître qu'ils sont de la 
même famille, mais il est un peu moins vigoureux. 

Comme ce dernier, il produit peu de jets sur la vieille 
écorce, et ceux qui y viennent ne donnent jamais de fruit. 

De même, il n'en présente que fort peu sur les premiers 
boutons; ceux qui sont plus éloignés de l'origine de la 
branche en donnent davantage. 

C'est donc une espèce qu'on doit tailler à astes longues, 
et qu'on ne peut tenir à cot sans perdre une partie de son 
revenu; pour modérer la disposition qu'a sa sève, de se 
porter à l'extrémité des brandies, on les soumet à l'ar- 
cure; et c'est une nécessité tellement reconnue, que c'est 
certainement ce qui a fait établir la culture à la latte. 

Le cabernet-sauvignon pousse un peu plus tard que le 
gros cabernet; il fleurit presque aussitôt, mais en général 
quelques jours après lui ; et ce qu'il y a de particulier, 
c'est que son verjus change plus tôt de couleur, et qu'il 
est mûr quelques jours plus tôt. Ce raisin a le grand avan- 
tage de se conserver plusieurs jours en parfaite maturité, 
sans altération; il lui faudrait beaucoup de pluies pour 
le faire pourrir. 
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En outre, c'est celui de tous dont la vendange est la 
plus égale, soit sous le rapport de l'abondance ( sa pro- 
duction n'étant jamais très-forte, mais aussi ne manquant 
presque jamais, parce que sa fleur est peu sujette à la 
coulure ) , soit sous le rapport de la maturité; elle offre 
plus d'égalité que les autres espèces. On ne voit presque 
jamais sur le même raisin des graines plus ou moins 
mûres; elles le sont toutes au même degré, ce qui influe 
très-favorablement sur la bonté du vin. 

Terrains qui conviennent au Cabemet-Sauvignon. 

Le cabernet-sauvignoiL, ayant la plus grande analogie 
avec le gros cabernet, vient dans les mêmes terrains ; mais 
comme il est un peu moins vivace, il lui faut un fonds un 
peu plus substantiel. 

Il se plaît dans les graves fortes, ainsi que son aîné; 
mais si le sous-sol est un peu plus gras, il y vient mieux. 
Une grave mêlée de sable argileux est, de tous les sols, 
celui où il y prospère le plus. 

Les sols crayeux et marneux ne lui valent rien; il y 
pousse mal et ne produit que peu de chose. 

Qualités du raisin et du viu du Cabernet -Sauvignon. 

Le raisin du cabernet-sauvignon est fort doux; il a beau- 
coup de montant et une saveur relevée et forte; malgré 
cela il n'est pas aussi agréable à manger que le gros caler- 
net, mais il offre beaucoup de muqueux; le jus en est 
épais et visqueux; si on l'écrase, il poisse les doigts plus 
qu'aucun autre. 

Le vin produit par le cabernet-sauvignon est fort déH- 
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cal ; il a une sève particulière et beaucoup de bouquet 
et de parfum. Sa couleur est belle et plus foncée que 
celle du vin du gros cabernet. 

Dans certaines années, très-sèches, la peau de ce raisin 
acquiert un peu de dureté, et donnerait au vin delà rudesse 
si elle était trop foulée ; c'est ce qui a déterminé plu- 
sieurs propriétaires à faire le vin en graines, sans les fou- 
ler, et à ôter la grappe. 

Ce vin se garde fort longtemps, et sa durée est tout 
aussi longue, et peut-être plus, que celle du vin produit 
par le gros cabernet; il exige en général une année de plus 
en barrique avant d'être mis en bouteille. 

On voit que ce cépage mérite d'être propagé, puisqu'il 
joint à la bonne qualité du vin, le rare privilège d'offrir 
une production moins variable. On prétend qu'il ne dure 
pas autant dans les communes de Margaux et de Cantenac 
que dans le canton de Pauillac ; cela n'est pas étonnant , 
parce que le terrain y est moins productif. 11 faut l'y char- 
ger moins à la taille. 

De la Cabernelle ou Carmenère. 

La carmenère est un cépage un peu moins répandu que 
le cabernet, avec lequel on le confond quelquefois ; il est 
cependant facile de les distinguer. 

La feuille ressemble, il est vrai, beaucoup à celle du 
cabernet; elle est découpée de la même manière ; cepen- 
dant, elle est plus pointue; les dents qui se trouvent au 
milieu de chaque lobe sont plus longues et plus aiguës; 
l'épiderme est plus fin, plus luisant et plus clair; il pré- 
sente moins de rugosités; le pétiole est plus long, plus 
foncé en couleur. 
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Le bois mûr est d'une couleur plus foncée; les yeux 
sont un peu plus éloignés et plus ronds; le tour des nœuds 
d'une couleur plus violacée. 

Le fruit. — Les baies sont plus grosses que celles des 
deux cabernets et un peu ovales ; les pédicelles sont rou- 
ges dans la partie qui touche à la graine, ce qui est moins 
prononcé que dans le malbec , ou côte rouge, mais assez 
pour l'aire remarquer ce raisin. Il contient souvent trois 
pépins, tandis que les cabernets n'en ont que deux. La 
grappe est un peu moins longue que celle des cabernets, 
et souvent ramassée. 

M. le comte Odart, dans son article sur la carmenère , 
dit qu'on l'appelle aussi carbone t. Il ajoute qu'on lui donne, 
en outre, les noms de grande vigne dure et grand cabernet. 
Malgré toute la déférence que nous devons à ce savant 
ampélographe, nous croyons pouvoir observer que ces deux 
noms désignent d'autres espèces. M. de Secondât donne le 
nom de grande vigne dure au gros cabernet, dont nous avons 
parlé, et c'est ainsi qu'on l'appelle positivement aux envi- 
rons de Bordeaux; et appeler la carmenère, grand cabernet, 
ce serait faire naître une confusion entre le grand et le gros 
cabernet (1). 

Du reste, on ne peut confondre la carmenère avec les 
cabernets ; elle offre deux caractères qui ne permettent au- 
cune méprise : c'est d'abord la forme des baies, qui sont 
un peu ovales, au lieu d'être rondes; et ensuite, la cou- 
leur des pédicelles, qui sont rouges dans la carmenère, bruns 
dans le cabernet-sauvignon , et plus clairs dans le gros ca- 
bernet. 



(1) Ne serait-ce pas que M. le comte Odart confond la carmenère avec 
le gros cabernet, et appelle breton te cabernet-sauvignon; cela parait 
probable ; mais, dans tous les cas, il commet une confusion. 
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Variétés. — On reconnaît deux variétés dans la carme- 
nère : la première est celle décrite ci-dessus; la seconde a 
les feuilles d'un vert plus rougcâlre, surtout au moment de 
la pousse; les unes et les autres deviennent rouges sur les 
bords quand elles commencent à se dessécher, mais dans la 
seconde plus que dans La première. 

Cette seconde variété est cultivée à Ludon et à Macau 
en grandes pièces; elle vient mieux que l'autre dans les 
terrains de sable et de grave jaune. Le raisin est le même, 
mais un peu plus gros; on prétend que sa production est 
plus égale. 

Particularités de la Carmenere. 

Cette espèce de vigne est fort vivace , moins pourtant 
que le gros cabernet , mais un peu plus que le cabernet- 
sauvignon; ce qui le prouve, c'est qu'elle réussit mieux que 
ce dernier dans les fonds légers de Çantenac et de Mar- 
gaux. La carmenère produit beaucoup quand le temps fa- 
vorise la floraison , mais la fleur est extrêmement délicate 
et fort sujette à la coulure; on a remarqué qu'elle charge 
un peu plus à années alternes et tous les deux ans. 

Ce raisin résiste bien à la sécheresse et redoute l'humi- 
dité, surtout les brouillards durant l'été. 

ïl produit encore moins de jets sur la vieille écorce que 
les cabernets ; c'est une des raisons qui fait qu'on le cul- 
tive moins; et la plupart des vignerons, qui ne savent pas 
le conduire, l'abandonnent ; la sève se porte tellement aux 
yeux de l'extrémité des branches, qu'il est souvent impos- 
sible de le ramener. Il en résulte que les bras s'allongent 
insensiblement chaque année, de sorte qu'ils ne peuvent 
plus se prêter à la culture régulière, croisant à droite et à 
gauche sur les pieds voisins; c'est un des grands inconvé- 
nients de ce cépage , qui a besoin d'être rabattu fort sou- 
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vent. On ferait bien, quand on le plante, de l'espacer da- 
vantage et de lui donner au moins 10 centimètres (4 pouces) 
de dislance de plus qu'aux cabernets. 

On conçoit, d'après cela, que ce cépage a besoin d'être 
taillé à longues astes. Il ne produirait rien à cot, et le sys- 
tème suivi en Médoc, des lattes et de la ligature des astes 
en arcs, lui est absolument nécessaire; cependant, il y 
aurait du danger à le charger autant que le gros caler net , 
comme on le verra à l'article de la taille. 

De même que les cabernets , il ne donne pas de fruit sur 
les branches bourdes venues sur le bois ancien, et n'en 
produit que sur celles de l'année précédente. 

Terrain qui convient à la Carmenère. 

La carmenère, ayant le même genre de végétation que les 
cabernets, doit se plaire dans les mêmes terrains; cependant, 
elle préfère les sols plus sableux et plus légers, qui lui 
conviennent à merveille. 

Une condition d'une grande influence , c'est qu'ils ne 
conservent pas l'eau. Il lui faut de la pente; c'est donc 
principalement dans les coteaux que cette espèce doit être 
plantée, et les pentes inclinant au nord ou à l'est sont pour 
elle les plus favorables. 

Elle ne réussit pas aussi bien dans les fortes graves à 
sous-sol d'alios et dans les terrains très-ferrugineux, tout 
comme elle ne se plaît pas aussi bien dans les graves noires. 
Il paraît qu'elle produit davantage dans les terres jaunes 
que dans les grises. 

Qualités du raisin et du vin de la Carmenère. 

Le raisin de la clirmenère est doux et sucré; sa saveur 
est excellente; il est même meilleur au goût que celui des 
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deux cabernets; le vin qu'il produit doit se ressentir de ces 
qualités; il est moelleux, et, cependant, plein et riche en 
corps. Il s'associe très-bien avec celui des cabernets , au- 
quel il donne plus de rondeur ; il dure à peu près autant et 
gagne beaucoup de perfection par L'âge. 

§ IV. 

Du Merlau ou Merlot. 

Le merlau est une espèce cultivée depuis peu de temps 
en Médoc; elle est assez robuste, réussit fort bien dans les 
graves un peu fraîches. 

La feuille est d'un vert foncé; elle est à trois lobes sé- 
parés par un intervalle assez large , de sorte que les lobes 
ne recouvrent pas l'ouverture ; celui du milieu est un peu 
plus étroit à proportion que dans les cabernets ; les dents 
sont peu saillantes et un peu arrondies. La feuille, dans son 
ensemble, est en général plus large que celle des cabernets. 

Le raisin du merlau est long, peu branchu, les pédicelles 
sont courts et simples; la queue ou pédoncule un peu lon- 
gue, de couleur brune; le bout des pédicelles un peu rou- 
geâtre; les baies sont petites, rondes, d'un beau noir bleu 
velouté; les pépins petits. 

Le bois n'est pas très-gros à proportion de sa longueur ; 
les yeux sont rapprochés et assez saillants; quand il est mûr, 
il est d'un fauve un peu pâle et grisâtre. 

M. Odard prétend qu'on le nomme aussi vitr aille ; nous 
regrettons qu'il n'ait pas indiqué dans quel canton de la 
Gironde on lui donne ce nom. 

On ne connaît qu'une seule variété, et les vignerons n'y 
font aucune ditïerence. 
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Particularités du Merlan. 

Ce cépage est fort différent des précédents, quant à sa 
végétation; la sève ne se porte pas aussi vivement aux 
yeux de l'extrémité des branches; il pousse bien plus sou- 
vent sur la souche, surtout pendant les premières années ; 
il présente donc bien plus de ressources pour être raccourci 
et ramené, selon la volonté du vigneron; ce qui rend sa 
taille bien plus facile. 

S'il donne plus de fruit sur les boutons situés à une cer- 
taine distance de la base des branches , il en produit aussi 
sur les premiers ; ce qui fait qu'on peut le tailler à court 
bois sans autant de perte. 

Cependant, il en donne bien plus taillé à astes longues, 
maintenues en arc; mais on aurait tord de les laisser aussi 
longues que celles des cabernets, et on peut les laisser droi- 
tes sans inconvénient. 

Ce cépage est fort précoce et mûrit cinq ou six: jours 
avant les cabernets; il ne se conserve pas, et passe très- 
promptement à la pourriture quand il est arrivé à sa ma- 
turité complète : il est donc prudent de le surveiller avec 
soin, et de choisir le bon moment , sans cela on risquerait 
d'en perdre une grande partie. 

Terrains et sols propres au Merlan. 

Quoique le merlau soit presque aussi robuste que le ca- 
bernet- sauvignon , il ne résiste pas aussi bien que lui à la 
sécheresse , et, cependant, se conduit aussi bien dans les 
graves, et mieux que lui dans certaines terres médiocres. 

Il lui faut donc un terrain un peu plus frais; cependant, 
on doit éviter qu'il soit humide, car alors on a à redouter 
les brouillards qui détruisent la fleur. 
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Il réussit beaucoup mieux dans les coteaux que dans 
les plaines; il faut surtout le bannir des vallons, où il ris- 
que trop d'être atteint par la coulure; mais le placer de 
préférence sur les plateaux élevés, ou mieux encore sur 
le penchant des collines. 

L'exposition qui lui convient le plus particulièrement 
est la pente inclinée au nord, parce que le soleil, qui le 
frappe plus obliquement, l'échauffé moins; qu'alors il ne 
mûrit pas aussitôt, et que les brouillards y sont moins à 
craindre. 

Du raisin et du vin du Merlau. 

Le raisin du merlan est fort bon, très-sucré et d'une 
saveur très-agréable; il a quelque rapport avec le malbec, 
ou pied rouge, dont nous parlerons après lui, quoiqu'il 
soit plus délicat. 

Le vin du merlau, sans être aussi parfait que la bonté du 
raisin le ferait croire , est cependant fort bon ; il n'a pas 
la sève, le parfum du cabernet, et surtout sa durée, mais il 
a plus de moelleux. Combiné avec ce dernier, il donne au 
vin un agrément qu'il n'aurait pas s'il était formé du 
cabernet seul ; ce mélange est donc avantageux. 

Ce vin, un peu léger, est beaucoup plus tôt bon à boire; 
on peut le mettre en bouteille a la troisième année, et une 
année de bouteille lui suflit; mais il ne se conserve pas aussi 
longtemps et a peu de corps. 

§ v. 

Du Malbec ou Pied rouge. 

Le cépage auquel on donne, en Médoc, le nom de mal- 
bec , est certainement de toutes les espèces cultivées celle 
qui a reçu les plus nombreuses dénominations. Dans le dé- 
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parlement de la Gironde , il en a déjà une foule : on le 
nomme aussi noir de Pressac, côte rouge, pied de perdrix, 
estrangey , à Lesparre ; gourdoux , à Ludon ; gros noir et 
mausat, près de Bordeaux. La synonimie de tous ces noms 
est déjà une affaire, et il y en a encore bien d'autres. 
M. Odart dit que dans la Touraine on rappelle le cot. 

Cette vigne est facile à distinguer de toutes les autres, 
par la couleur des pédicelles, qui sont d'un rouge vif 
quand il est mûr; quoiqu'il y ait quelques autres espèces 
qui soient colorées de même, aucune n'a une couleur aussi 
éclatante; du reste, tout le port de l'arbuste est très-diffé- 
rent des espèces dont nous venons de parler. 

Les feuilles sont plus épaisses que celles du cabernet, 
d'une couleur plus terne et bien plus blanche dans la pre- 
mière saison; offrant alors un duvet assez cotonneux, elles 
sont en général à trois lobes arrondis et fort peu dentelés ; 
plusieurs d'entre elles sont presque rondes, sans aucune 
cchancrure; le pétiole est plus court que dans le cabernet, 
et d'un vert tendre. 

Le bois du malbec est blanchâtre pendant qu'il est jeune; 
mais quand il est mûr, il se colore en fauve brun, un peu 
grisâtre et plus terne que celui du cabernet. Il a les yeux 
beaucoup plus rapprochés et plus gros; il pousse d'ail- 
leurs moins long que celui-ci. 

Ce cépage a de fort nombreuses variétés; dans la plu- 
part, le fruit est assez gros, la grappe longue et branchue, 
les graines sont plus grosses que celles des espèces précé- 
demment décrites, et presque toutes rondes; cependant, il 
y en a une variété dont les graines sont ovales. M. Odart 
dit qu'il en connaît quatre variétés; nous les avons de même 
reconnues. 

La première , appelée proprement côte rouge , a le rai- 
sin allongé, les graines grosses et espacées, les pédicelles 
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de la grappe fort longs , toutes les parties du pédoncule 
rouges. Celui-ci est le plus doux, le meilleur au goût, et 
charge beaucoup; mais le vin en est clair et faible. 

La seconde variété a le raisin plus court, plus serré, la 
grappe moins rouge; il n'y a de coloré que les pédicelles; 
c'est probablement celui que M. Odart appelle le cot k 
pédoncule vert. 

Celui-ci a les feuilles plus rondes, et souvent les lobes 
sont à peine marqués par une dent un peu plus profonde; 
il est préféré pour la bonté du vin; c'est celui qui est 
appelé proprement malbec (1). 

La troisième variété a les graines un peu ovales; du 
reste, il ressemble plus à la première variété qu'à la se- 
conde ; c'est celui qu'on appelle cahors dans le Gers, et 
auxerrois dans le Lot. 

La quatrième a le bois moins long, les yeux très-rap- 
prochés; celle-ci produit peu et doit être rejetée. 

Particularités du Malbec. 

Le malbec est moins vigoureux que les cabernets, et 
plus délicat sous plusieurs rapports ; sa production est 
beaucoup plus abondante. 

Sa sève se porte avec moins de force sur les yeux de 
l'extrémité des branches; ce qui fait que les premiers bou- 
tons portent plus de fruit; dès-lors, il a beaucoup d'ana- 
logie dans sa croissance avec le merlan. Il donne même 
quelques raisins sur le vieux bois, d'où suit que l'on peut, 
sans autant de perte, le tailler à court bois; c'est ainsi 
qu'on le taille dans beaucoup de contrées. 

(1) Parce qu'il a été importé en Médoc par un propriétaire du même 
nom. 
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Cependant, comme sa récolte est beaucoup moins abon- 
dante qu'en le taillant à astes, on l'entretient de même 
que les cépages précédents; mais on a soin de laisser les 
branches moins longues; sans cette précaution, il serait 
bientôt épuisé. On peut aussi les laisser droites sans les 
plier. 

Le malbec, ou pied rouge, est plus difficile à la reprise, 
lorsqu'on le plante par crocettes, que le cabernet; si on le 
plante trop tard, le froid ou la pluie peuvent l'empêcher 
de pousser. On réussit mieux quand on le plante dès l'au- 
tomne que si l'on attend au printemps. Il ne réussit pas 
toujours bien par les provins, et il en manque plus que 
des autres espèces. 



Terrain et sol qui conviennent au Malbec. 



Le terrain qui convient le mieux a ce cépage est un sol 
sablo-argileux; aussi c'est-il dans les terres arables, pro- 
pres au blé, qu'on le plante d'ordinaire. 11 produit en abon- 
dance dans les palus et terres d'alluvions; mais on ne peut 
L'y cultiver qu'à la pioche. 

Il vient aussi dans les graves; mais il y croît beaucoup 
moins et a besoin d'être retenu par une taille plus res- 
treinte; il y réussit surtout quand le sous-sol est plus 
gras. On doit éviter de le planter sur un tuf ferrugineux; 
car il aime la fraîcheur, et nous verrons que ce sous-sol 
rend les terres stériles et ardentes. 

Ce cépage étant fort précoce dans sa maturité, on peut 
le mettre dans les terrains qui la favorisent moins; il vient 
parfaitement dans les vallons, et principalement dans les 
endroits abrités ; les pentes vers le nord ou le couchant lui 
conviennent. 
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Qualités du vin de Malbec. 

Ce raisin est un des meilleurs parmi les rouges; il est 
doux, savoureux et fort agréable à manger, mais il a peu 
de montant et de muqueux; il a la peau fine et ne se garde 
pas longtemps; dès qu'il a acquis toute sa maturité, il 
tourne à la pourriture comme le mcrlau, ou se flétrit. 

Le vin de malbec est loin d'avoir les qualités qu'on de- 
vrait lui supposer en mangeant le fruit. Comme ce raisin 
a peu de muqueux , que le jus en est fort limpide , le vin 
a peu de corps; il est léger et manque de plénitude. 

Sa couleur, foncée dans l'origine, n'a pas de tenue; il a 
une assez bonne saveur s'il vient dans un sol léger ou mé- 
langé; mais dans les terres grasses et argileuses, il est sujet 
à avoir un goût particulier, appelé goût de terroir; il est 
alors commun et plat. 

C'est donc un vin de qualité fort médiocre ; et sans la 
grande fertilité de ce cépage, il ne serait pas aussi propagé 
qu'il l'est; du reste, il est rejeté de tous les vignobles où 
l'on lient pardessus tout à une qualité supérieure, ou, du 
moins, on n'en a qu'une fort petite partie. On le cultive 
très-peu dans les communes de Margaux et Cantenac. 

Toutefois, il a son utilité et il est bon pour corriger le 
goût légèrement astringent du cabernet. 11 donne au vin 
plus de moelleux; mais le merlau vaut bien mieux pour 
cela, et doit lui être préféré. 

M. le comte Odart prétend qu'en Touraine le vin du 
cot, ou pied rouge, est vigoureux et excellent. Nous devons 
respecter cette assertion comme vraie ; mais nous dirons 
que dans les graves du Médoc ce cépage est loin d'avoir 
ces qualités. C'est une preuve de plus des variations qu'é- 
prouve la vigne en changeant de climat et de terrain; du 
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reste, les vins de la Touraine ont si peu de rapport avec 
ceux du Médoc, qu'un cépage excellent dans cette contrée 
peut bien n'être pas bon en Médoc. 

M. Odart vante également la couleur foncée du vin de 
çot. Cela est très -bien pour des vins qu'on boit dans 
la première ou à la seconde année , et nous avons dit que 
réellement ce vin paraissait plus foncé au commencement; 
mais cette nuance s eclaircit à mesure qu'il vieillit, de 
sorte qu'elle s'affaiblit si on le garde quelque temps. C'est 
donc avec regret que nous ne partageons pas la prédilec- 
tion que le savant ampélographe paraît avoir pour le cot ; 
mais dans le Médoc on ne le recherche que pour son abon- 
dance, et il est rélégué dans les vignobles du second ordre, 
ou n'est admis dans les premiers qu'en petite quantité. 

§ VI. 

Du Ver dot. 



Le verdot est le cépage des palus ; il fait la base des 
vins des Queyries et de Montferrant, et il leur donne tant 
de qualité, qu'on a eu l'idée de le transporter en Médoc. 
Il n'y a pas longtemps que cette importation a eu lieu; ce cé- 
page y a réussi, quoiqu'il soit fort loin d'y prendre la même 
croissance; ce n'est qu'en le taillant un peu court qu'on 
peut ly maintenir; il est beaucoup plus répandu dans les 
communes de Margaux et de Cantenac que dans le canton 
de Pauillac. 

La grappe est plutôt cylindrique que conique; ses grains 
sont un peu clairs semés et assez espacés; petits, noirs; la 
peau assez ferme, les pépins gros, la queue longue, les 
pédicelles un peu rougeàtres à leur extrémité touchant la 
baie; mais le pédoncule est vert. 
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La feuille est presque toujours entière, en cœur, ra- 
rement divisée en trois lobes à peine marqués ; assez 
épaisse, offrant plusieurs rugosités; elle est au commence- 
ment d'un vert tendre et pâle , ayant un peu de ressem- 
blance avec celle du malbec. 

Le bois est lisse, mince et délié, quelquefois strié de rouge 
brun, la couleur est d'un brun grisâtre terne. 

On reconnaît trois variétés du ver dot : le gros, le moyen 
et le petit, qui ne varient guère que par la grosseur du 
fruit; ce dernier est le seul qu'on cultive dans le Médoc ; 
le raisin en est beaucoup plus petit que celui des deux au- 
tres variétés et il en produit beaucoup moins; de sorte 
que c'est un cépage peu productif; mais il a de très-grandes 
qualités qui le font particulièrement rechercher pour 
donner de la plénitude et de la vigueur aux vins. 

Particularités du Verdot. 

Le verdot a, dans sa manière de végéter, quelque rapport 
avec le malbec et le merlau. 

Comme ces deux raisins, il pousse beaucoup de jets sur 
la vieille souche, et même bien davantage. Il s'épuiserait 
par ses jets et branches inutiles, si on ne les supprimait 
pas. Il exige donc l'ébourgconnement; il est même utile de 
l ébourgeonner deux fois, à trois semaines ou un mois d'in- 
tervalle. 

Ce n'est pas uniquement sur le bois de l'année précé- 
dente qu'on lui voit porter des raisins ; il en donne aussi 
sur les jets de la vieille souche ou des vieux bras; il faut 
donc quand on les ôte, remarquer avec attention s'ils n'ont 
pas de fruit; car on risque d'enlever une partie de la ré- 
colte en croyant ne supprimer que dos branches inutiles. 

Du reste , le verdot s'allonge moins que les cabemets et 
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se conduit beaucoup mieux taillé à court bois, quoiqu'il 
soit plus avantageux de le tailler à astes longues. 

On a reconnu, en Médoc, qu'il valait mieux le laisser à 
astes droites qu'à astes pliées, et qu'en supprimant les 
yeux de l'extrémité, il chargeait fort bien et se maintenait 
mieux; il charge ainsi mieux que taillé à cot. 

Les jeunes tiges du verdot sont extrêmement cassantes; 
de sorte que le moindre vent les abat. Pour obvier à cet 
inconvénient, on est obligé de les coucher et de les placer 
le long des lattes; c'est pourquoi on fait passer plusieurs 
fois pendant l'été dans chaque rang, pour maintenir ainsi 
les branches allongées, sans gêner leur croissance; sous ce 
rapport, les lattes lui sont fort utiles. 



Terrain propre au Verdot. 



Le verdot aime la fraîcheur et les terres grasses et argi- 
leuses; aussi c'est-il principalement dans les palus et les 
terres d'alluvions qu'il est cultivé, comme nous l'avons 
déjà dit. Si on l'établit dans les graves, ce ne peut être 
qu'à la condition d'abord de le restreindre beaucoup , et 
ensuite de choisir les plus fertiles. 

Les graves mêlées d'argile paraissent être celles qui lui 
conviennent le mieux. Néanmoins, comme ces fonds sont 
un peu froids, et que ce raisin, qui est très-tardif, ne pour- 
rait y mûrir que longtemps après les autres cépages , on 
a été conduit à rechercher les positions où la chaleur du 
terrain corrige cette disposition du cépage. 

On devra donc lui réserver les graves°ayant un sous-sol 
un peu plus riche ^ grave échauffant la surface, et le 
sous-sol lui offrant fo fraîcheur qui lui convient; et afin 
de hâter autant que possible la maturité du raisin, on 
choisira de préférence les pentes inclinant vers le midi , 
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afin que les rayons solaires, tombant sur le sol plus per- 
pendiculairement, le réchauffent davantage. 

Avec ces précautions, ce raisin, quoique tardif, peut 
être récolté quand on a ramassé les autres cépages ; on 
devra le planter seul et par pièces séparées, et ne jamais le 
mêler avec d'autres espèces plus précoces, afin de pouvoir 
le garder à volonté, sans risquer de perdre ceux qui y se- 
raient entremêles, lesquels pourriraient certainement avant 
qu'il ne fût mûr. 

En outre, il serait à désirer qu'on en plantât assez pour 
en remplir une cuve, qu'on attendrait, s'il le fallait, à faire 
quelques jours après les autres. 

Du raisin et du vin de Verdot. 

Le petit verdot, cultivé dans le Médoc, produit un raisin 
savoureux ; et quoiqu'il n'ait pas beaucoup de douceur, 
il est assez bon à manger; mais il faut qu'il soit bien mûr, 
car s'il n'atteint pas ce point de perfection, il a de la ver- 
deur, et alors il risque de nuire au vin des autres cépages 
auxquels il est mêlé, au lieu de lui être avantageux. 

C'est une raison de plus pour le mettre seul dans une 
cuve, afin d'en séparer le vin s'il a de la verdeur. 

Certainement, ce défaut de maturité devrait suflire pour 
le faire prohiber des vignobles où l'on ne recherche que la 
distinction. 

Néanmoins, le verdot, quand il est bon, a tant de qualités, 
que malgré ce désagrément on en a planté dans presque 
tous les grands vignobles. Il donne au vin qui en provient 
beaucoup de plénitude, de rondeur^e vinosité ; il a, en 
outre, une sève très-agréable ; de sorte qu'il s'unit parfai- 
tement au cabernet, et forme un mélange excellent. 

Il entre dans une certaine proportion dans les vins de 
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Chàteau-Margaux, de Rauzan, et des grands vins de cette 
contrée; il y en a également beaucoup dans les vignes de 
Pichon-Longucville, à PauiUac. Néanmoins, il y en avait 
une pièce à La fi te, que Ton a détruite il y a peu de temps, 
parce qu'il produisait fort peu ; on l'a remplacé par du 
cabernet-sauvignon. 

Le vin de ver dot est ferme et cependant n'est pas dur; il 
dure fort longtemps et il lui faut plusieurs années pour 
être potable, et acquérir son bouquet; aussi donne-t-il de 
la durée aux vins dans lesquels il est introduit; on a 
remarqué que certains vignobles de Queyries , qui étaient 
autrefois plantés en verdot, ont perdu de leur réputation 
depuis qu'on Ta détruit. 

§ VIL 

Des autres espèces de raisins rouges qu'on rencontre en Médoc. 

Il se rencontre dans beaucoup de vignes quelques autres 
espèces, qui, si elles ne sont pas cultivées en grandes piè- 
ces, méritent cependant d'être connues; nous nous conten- 
terons d'en dire un mot. 

Les principaux de ces cépages sont : la penouille, la chu- 
losse, Le mawsein, le pignon, le chauché , et le teinturier. 

La fenouiîh est un gros raisin qui mûrit avant les ca- 
bernets, charge beaucoup et serait avantageux si sa qua- 
lité était en rapport direct avec son abondance; mais il est 
mou, plat et sans aucune vinosité. Ce cépage est si vigou- 
reux, que son raisin n'acquiert presque jamais une matu- 
rité complète, et passe au pourri avant d'être doux ; ce- 
pendant on le cultive à Margaux ; dans des terres légères, 
il donne un vin faible, mais assez délicat; et en le combi- 
nant avec du verdot, qui corrige sa faiblesse , il offre en- 
COre un assez bon produit. 
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La chahs se est également un gros cépage; le raisin en 
est énorme, et son produit est si abondant, qu'il serait cer- 
tainement fort recherché si son vin n'était pas aussi fai- 
ble; mais il est sans couleur et sans seve. 

Les petits propriétaires osent seuls en planter, parce 
qu'ils ne recherchent qu'à augmenter le nombre des bar- 
riques qu'ils remplissent ; mais tout viticulteur qui désire 
faire du vin riche en corps et généreux, devra bannir cette 
race de son vignoble. 

Le maussein vaut un peu mieux que les deux espèces 
précédentes ; c'est un raisin de médiocre dimension , court 
et ramassé, à graines ovales, pressées et entassées; il est 
fort sucré, d'un très-bon goût et très-rcchcrché pour la 
table ; c'est, sans contredit, le meilleur des raisins rouges 
de cette contrée. 

Celte espèce, autrefois assez répandue, a été presque dé- 
truite, parce que ce raisin mûrit beaucoup plus tôt que 
les autres, passe très-promptement , et se trouve pourri 
quand on fait les vendanges. 

Le vin du maussein ne correspond pas à la bonté du rai- 
sin. Il est léger, faible, sans couleur et sans corps; ce qui 
prouve que le sucre seul ne fait pas le bon vin. Cependant, 
comme ce cépage est assez productif , il pourrait rem- 
plir le but qu'on se propose, en plantant du malbec et du 
merlau, avec lesquels il a quelque rapport; mais il faudrait 
le planter seul et dans des enclos bien fermés , car les vo- 
leurs en sont très-friands. Les sables légers lui conviennent, 
et il y prospère mieux qu'aucun autre cépage. 

Le pignon est un gros cépage comme la chalosse , avec 
lequel il a du rapport ; quoique les baies soient un peu 
moins grosses, il charge encore plus; mais ses raisins, sou- 
vent entassés, restent presque toujours verts ou rouges. 
( .nie espèce est proscrite de tous les vignobles soignés. 
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Le chausset, ou cruchinet, est un très-bon raisin; il est 
petit, a la graine ovale est charnue, croquante sous la dent. 
Son plus grand défaut est de charger fort peu, et de ne 
contenir presque pas de jus, parce que la graine est pleine 
d'une pulpe épaisse; c'est ce qui fait qu'on ne le cultive 
pas en grandes pièces. 

Cet excellent raisin devrait être plus cultivé qu'il ne 
l'est; car il n'est pas douteux qu il ne fournisse un vin aussi 
riche qu'agréable; mais nous n'avons pu observer seul le 
vin qu'il produit, n'en ayant eu jamais de plantations iso- 
lées. 

Le teinturier, qui est cultivé dans certaines contrées, à 
cause de la couleur foncée de son jus, ne l'est pas du tout 
dans les bons vignobles du Médoc. Cette espèce, que la 
couleur vineuse de ses feuilles fait facilement remarquer, 
n'a certainement aucun mérite par le goût, pas plus que 
par le corps ; aussi l'a-t-on laissée pour les viticulteurs dont 
les vins n'ont pas d'autre qualité que celle de leur couleur, 
et qui l'apprécient sous ce rapport. 

Il est vrai qu'une petite addition de ce raisin pourrait , 
dans certaines années, donner une teinte un peu plus foncée; 
mais il n'agirait jamais que comme matière colorante; en- 
core sa couleur, quoique foncée, n'est-clle # pas vive et 
brillante; du reste, il ne se rencontre que dans les vigno- 
bles inférieurs des communes du Bas -Médoc. 
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CHAPITRE TROISIÈME 

Études sur les terres propres à la vigne. 

Pour pouvoir bien juger les terres propres à la vigne, il 
ne suffit pas de connaître celles de la couche supérieure, il 
est encore nécessaire de voir quelle est la composition des 
couches inférieures. Nous allons donc nous en occuper sé- 
parément. 



ARTICLE PREMIER. 

Des Sols supérieurs. 

La vigne est , peut-être , de tous les végétaux celui qui 
prospère dans le plus grand nombre de sols différents ; et, 
en effet , on en voit dans toutes sortes de terrains et d'ex- 
positions. 

Sans étendre nos études à toutes les terres dont les vins 
ont une certaine célébrité, et en nous renfermant dans le 
territoire qui nous occupe, nous dirons que pour le sys- 
tème de culture du Médoc, il ne suffit pas que la vigne 
puisse prospérer, il faut aussi que le sol soit assez facile à 
travailler pour être labouré par un seul attelage dans toutes 
les saisons, et surtout dans l'été; ce qui ne se rencontre 
que dans les fonds siliceux ou contenant peu d'argile. 

Le vaste triangle du Médoc présente, dans tout le centre, 
un plateau élevé, dont les eaux se déversent des deux côtés.' 
Vers le couchant, elles coulent du côté de la mer ; mais 
trouvant un obstacle formé par les dunes, elles y ont formé 
des étangs. 

Du côté du levant, elles se rendent à la rivière par di- 
vers ruisseaux qui Iraversent plusieurs bas-fonds à L'état 
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de marais, plus ou moins bien assainis , et séparés par des 
plateaux élevés. 

C'est sur ces plateaux que se trouvent les fameux vi- 
gnobles, et il est à remarquer qu'à mesure que l'on s'éloigne 
du fleuve ou des marais , la qualité du vin diminue ; mais 
que la proximité du fleuve n'est pas une condition absolu- 
ment nécessaire , et qu'on voit à quelque distance de ses 
rives des vignobles distingués, pourvu qu'ils soient rap- 
prochés d'un marais. 

Dans les côtes privilégiées, le sol paraît être, comme 
dans la plupart des landes, composé de cailloux siliceux, 
roulés. Ces cailloux y sont un peu plus abondant dans cer- 
tains endroits, un peu moins dans d'autres. Cependant, ce 
n'est que dans les graves les plus fortes que se trouvent les 
vins distingués, où les cailloux sont la plupart gros comme 
des noix, et mêlés à une terre sableuse. 

Ce gravier règne presque exclusivement depuis la com- 
mune de Ludon, où commence le système de culture à la 
latte, vers le midi ; jusqu'à Saint-Seurin de Cadourne, vers 
le nord, où se termine la bonne côte, c'est-à-dire sur une 
longueur d'environ 40 kilomètres. 

Après Saint-Seurin, le sol devient plus varié ; il est plus 
souvent mêlé d'argile, quoiqu'il s'y trouve quelque localité 
de sable presque pur; d'autres endroits de terre forte, avec 
un sous-sol pierreux, et quelques plateaux élevés de fort 
belle grave. 

Sur le bord de la Gironde, et dans les bonnes communes, 
les terres des vignobles les plus célèbres sont à peu près de 
même nature que celles des crûs qui leur sont inférieurs. 
La propriété qu'a le sol, de donner au vin cette suavité si 
recherchée , ce parfum si vanté , tient à une cause occulte 
que l'analyse chimique ne saisit pas , mais que la sagacité 
du praticien lui révèle quelquefois. 
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Certainement, une position élevée, une pente convena- 
ble, sont considérées comme des conditions de bonnes qua- 
lité; mais, quant au sol, à sa nature, à ses éléments, on ne 
peut découvrir aucune différence entre celui des meilleurs 
crûs et ceux d'une moindre réputation. 

Pour n'avoir rien à nous reprocher sur ce point, et pour 
recueillir, s'il était possible, les documents que peut four- 
nir la chimie, nous avons fait analyser des terres prises 
dans plusieurs vignobles , et elles se sont trouvées sem- 
blables à de très-légères différences près. 

Celle prise au château de Lafite, dans une des meilleu- 
res pièces de vigne, près du château, a donné les résultats 
suivants : Sur 1 kilogramme de terre soumise à l'analyse , 
il s'est trouvé : 

Cailloux roulés siliceux, plus ou 



moins gros 629* 00 

Sable tin 283 00 

Silice pure 20 



Total de l'élément siliceux. . . 97 \ •>() 

Humus 12 80 

Alumine 7 54 

Chaux „ 40 

Fer » 86 



En tout 995* 80 e 

Perte 4 20 



Total, 1,000 grammes, ci. . 1,000^ 00 e 



Telle est la composition de la terre dans presque toute la 
bonne côte du Médoc ; on voit quelle ne contient que très- 
peu d'alumine, 754 cent millièmes, presque pas de chaux, 
40 cent millièmes, un peu plus de 1er, 86 cent millièmes, 
telle est la proportion générale. 
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Certes, d'après tout ce qu'on a écrit sur la composi- 
tion des terres, sur la proportion dans laquelle doivent s'y 
trouver les trois bases élémentaires, l'alumine, la chaux et 
la silice, celle-ci ne doit être nullement végétale; aussi 
cst-il vrai qu'elle n'est propre qu'à la vigne et pas du tout 
aux céréales, et même à aucune plante annuelle, si ce 
n'est avec du fumier. Mais puisqu'elle est si excellente 
pour la vigne , cela prouve bien que les calculs et les dé- 
couvertes qu'on a faites relativement à la fertilité des terres, 
ne doivent être acceptées qu'avec défiance en ce qui touche 
la vigne ; et que pour ce qui concerne cet arbre, on a besoin 
de nouvelles études. 

Relativement à la production et à l'abondance des ré- 
coltes , on éprouve , en général , moins de mécomptes que 
sous le rapport de la qualité du vin. 

On peut, à la simple inspection des terres, juger assez 
bien de la quantité des produits qu'on en obtiendra. 

Les fonds légers et sableux, et la plupart des graves fai- 
bles, produisent trés-peu. Il est rare qu'elles donnent plus 
de deux barriques au journal, six à l'hectare ; et si les jeu- 
nes vignes s'y développent bien et poussent vivement pen- 
dant les premières années , cette vigueur n'a pas de durée 
et elles déclinent promptement. 

Les terres noires, qui sont les plus ferrugineuses, n'attei- 
gnent pas toujours à la même production, mais le vin y est 
en général meilleur. 

Une grave plus forte, avec sous-sol de cailloux purs, 
donne environ un tiers de plus : de deux barriques et demie 
à trois barriques au journal, de huit à neuf à l'hectare. 

Les graves un peu plus grasses produisent davantage ; 
il y en a qui donnent un tonneau , quatre et même cinq 
barriques au journal. 

Mais, quoiqu'il se trouve d'assez bons crûs, qui Relèvent 
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jusqu'à cette production, il arrive constamment que la qua- 
lité décline alors, et que le vin a moins de prix. 

On peut regarder la production d'un tonneau au jour- 
nal comme le maximum auquel on doit arriver, mais qu'il 
ne faut pas dépasser; au-delà, il est positif que la perfec- 
tion n'est plus la même, le raisin est trop abondant pour 
bien mûrir, ou trop gros pour être doux et parfait ; c'est 
une remarque que l'on peut faire partout. 

Ainsi, voilà la limite que la nature pose à l'avidité du 
vigneron, à son désir immodéré d'augmenter le produit de 
sa vigne; il lui est interdit de le dépasser, sous peine de 
voir aussitôt son vin perdre de sa valeur. 

La couleur des terres sert assez bien à juçer leur fer- 
tilité. 

En général, les terres noires sont chaudes et arides; les 
graves rousses et d'un brun foncé sont plus fécondes; les 
graves blanches produisent moins, mais donnent de bon 
vin; les graves grises sont, de toutes, les meilleures. 

Après avoir parlé des graves propres à la vigne , nous de- 
vons dire un mot des landes. 

Les terres de landes, composées d'un sable très-lin, gris 
ou noir, mêlé par fois de très-petits cailloux, sont presque 
exclusivement siliceuses; cependant, elles contiennent un 
peu de fer et seulement quelques faibles parties de détri- 
tus de végétaux ; mais n'ayant jamais été labourées ni bê- 
chées , elles n'ont pu s'imprégner d'air, et c'est la prin- 
cipale cause de leur stérilité; car leur composition est 
absolument la même que celle des vignobles qui les avoisi- 
nent, et dont plusieurs sont fort renommés. 

Ces terres reposent presque partout sur un lit d'argile 
ou de tuf; l'un et l'autre retiennent l'eau, de sorte qu'il n'y 
a aucune infiltration, d'autant plus qu'on n'y a jamais fait 
aucun travail d'art pour l'évacuation des eaux. Il en ré- 
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suite qu'elles sont inondées pendant l'hiver, et que, dans 
l'été, quand les eaux se sont évaporées , elles deviennent 
trop ardentes. 

Cette transition, plus forte dans les landes que dans les 
autres lieux, ne permet d'y cultiver aucune plante herba- 
cée; mais il est certains arbres qui s'en accommodent et 
peuvent y croître. Le pin maritime y vient assez bien, quoi- 
qu'il y ait moins de durée que dans les sables. 

Quant à la vigne, elle réussit fort bien dans la plupart 
des terres de landes, pour peu que le lieu soit élevé et qu'on 
puisse en faire découler les eaux; mais ces deux conditions 
sont rigoureusement nécessaires. 

Nous devons donc considérer les landes comme un terri- 
toire , dont une très-grande partie est propre à la vigne 
el produit même du vin excellent ; seulement, comme elles 
sont stériles, il y faut beaucoup d'amendement, et les plan- 
tations y sont encore plus coûteuses qu'ailleurs. Toutefois, 
c'est une erreur qu'il est essentiel de détruire , que de 
croire le sol des landes mauvais pour la qualité du vin. 11 
serait facile de citer plusieurs plantations de vigne faites 
dans les landes, dont le vin a un mérite incontestable. 

Ce qui vient d'être dit sur les sols, serait certainement 
suffisant pour guider le cultivateur, relativement à la cul- 
ture de la plupart des plantes ; mais, pour la vigne, ce 
n'est pas assez. Il faut, en outre, connaître le sous-sol; car 
c'est le sous-sol qui influe le plus sur la vigueur et sur la 
qualité des produits. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

Des Sous-sols. 

Ce qu'on appelle sous-sol, c'est la couche inférieure des 
terres. Nous devons distinguer autant d'espèces de sous- 
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sols qu'il y a de sortes de terres. Il s'agit de reconnaître 
l'influence que ces sous-sols doivent exercer sur la terre 
de la surface et sur la vigne qu'on y cultive. 

A cet égard, une première observation est importante; 
c'est que le sous-sol, ayant toujours été recouvert par une 
certaine épaisseur de terre, n'a jamais été en contact avec 
l'air de l'atmosphère ; qu'il a fort peu profité des détritus 
de végétaux et des substances animales qui servent à for- 
mer de l'humus; qu'ainsi, il ne peut fournir que fort peu 
d'aliments aux plantes. 

Il agit donc principalement par ses propriétés physiques, 
et surtout par la faculté qu'il a plus ou moins de conserver 
l'eau ou de la laisser infiltrer, de s'échauffer ou de se re- 
froidir, d'où doit résulter pour la terre de la surface et 
pour les racines, plus ou moins d'humidité, plus ou moins 
de chaleur; et ceci, indépendamment de la fertilité et de 
la nourriture plus ou moins abondante qu'il peut fournir 
à la plante. 

Voyons donc quelle est la manière dont les diverses es- 
pèces de sous-sols peuvent agir, et les moyens d'en tirer le 
meilleur parti possible. 

On doit distinguer autant d'espèces de sous-sols qu'il y 
a d'éléments constitutifs des terres, d'où suit qu'il y en a 
d'argileux, de calcaires et de siliceux. Nous allons les exa- 
miner séparément. 

si. 

Sous-sols argileux. 

Les sous-sols argileux, quand ils sont formés d'argile 
pure ou glaise, doivent absorber l'eau et la conserver; par 
conséquent, ils rendent les terres humides et froides. 
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Plus l'argile sera pure, et plus elle retiendra l'eau; si 
elle est mêlée avec du sable, elle en laissera échapper d'au- 
tant plus, qu'elle contiendra plus de sable ; s'il y était com- 
biné dans une assez grande proportion, par exemple 50 ou 
60 p. 100, elle laisserait infiltrer une grande partie de l'eau, 
et alors elle maintiendrait seulement une fraîcheur salu- 
taire. 

Ce sont les sous-sols argileux que plusieurs auteurs 
vantent comme étant des plus favorables ; cela est vrai 
dans les vignobles de qualité médiocre, mais pas toujours 
pour le Médoc; les vins venus dans ces sortes de terrains 
étant souvent sans corps ni agrément, la vigne y produit 
beaucoup, mais du vin sans qualité, à moins que la couche 
supérieure des terres ne soit formée d'une excellente grave. 

Au contraire , un sous-sol sablo-argileux est souvent 
fort bon au-dessous d'un sable ou d'un gravier; ce sont des 
terres que l'on estime assez pour la vigne, surtout si ce 
sous-sol est de couleur jaune ou rousse ; ce qui indique la 
présence d'un peu de péroxide de fer. 

Mais autant l'argile jaune ou rouge, mêlée de sable et de 
cailloux , est favorable , autant l'argile plastique ou glaise 
grise est nuisible. Indépendamment de ce qu'elle est trop 
humide, elle est si compacte, que les racines de la vigne ne 
peuvent la pénétrer; alors elles se bornent à ramper sur la 
surface du lit de glaise , dans la couche supérieure des 
terres. La vigne ne peut vivre ainsi ; elle y décline promp- 
te ment. 

En outre, l'argile donne presque toujours aux vins rou- 
ges un goût de terroir fort désagréable ; elle est beaucoup 
meilleure pour les vignes blanches que pour les rouges. 

On parvient quelquefois à tirer parti de ces sous-sols , 
en défonçant le lit de glaise, en mêlant le dessus et le des- 
sous ; mais pour cela , il faut d'abord qu'on le fasse à une 
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profondeur d'environ 2 pieds (70 centimètres) et môme da- 
vantage, et que la eouche supérieure soit de nature légère, 
de sable ou de gravier. 

Pour réussir parfaitement dans des cas semblables, il 
faudrait percer toute la couche de glaise , et, par consé- 
quent, qu'elle ne fût pas trop épaisse. Si elle n'avait que 
30 à 40 centimètres d'épaisseur, et qu'on trouvât au-des- 
sous un lit un peu plus sableux , on devrait remuer ainsi 
toute la couche de glaise ; alors on serait assuré de la réus- 
site. Néanmoins , ce genre de terrain n'est généralement 
considéré que comme étant de qualité secondaire, même 
quand on y a fait de grandes dépenses pour le renverser et 
combiner le dessus et le dessous. 

Des Sous-sols calcaires. 

Il y a trois sortes de sous-sols calcaires : les crayeux , 
Les marneux et les pierreux ; les deux premiers sont moins 
favorables à la vigne que les derniers ; quoiqu'il y ait une 
grande quantité de vignes plantées dans des terres crayeu- 
ses, la craie en sous-sol est loin de la favoriser. 

La craie ne laisse point pénétrer l'eau ; si elle n'a pas 
les mauvaises qualités de la glaise, elle est beaucoup trop 
compacte et stérile. 

Cependant, comme les terres crayeuses ne sont pas aussi 
dures que les roches calcaires, il est bon le plus souvent 
de les défoncer et de les mêler avec la terre supérieure , 
pour en former une masse homogène. 

Si la couche supérieure était de sable gras, un peu argi- 
leux, le mélange pourrait être assez bon, mais ne produi- 
rait jamais du vin remarquable. Si, au contraire, la surface 
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était de bonne terre graveleuse, le mélange serait beaucoup 
meilleur. 

Les sous-sols marneux, on doit le pressentir, ont à peu 
près les mêmes défauts que les sous-sols crayeux , plus 
compactes que ces derniers, presque imperméables à l'eau. 
Ils rendent la terre humide et froide ; aussi la vigne plantée 
sur de la marne, quand même la couche supérieure serait 
un bon gravier, ne pourrait prospérer, à moins que la 
marne ne fût à 18 ou 20 pouces de profondeur (50 ou 60 
centimètres), et que la couche supérieure fût assez bonne 
pour que la vigne pût s'y maintenir. 

Mais si le lit supérieur était plus mince, s'il n'avait, par 
exemple, que 8 ou 10 pouces (20 ou 30 centimètres), la 
vigne garderait toutes ses racines sur la terre arable , tra- 
çant entre cette terre et la marne, et ne ferait que lan- 
guir. 

Néanmoins, ces sous-sols ont l'avantage qu'offrent les 
sous-sols crayeux ; c'est que le défoncement peut y être 
fait avec succès; et qu'en mêlant et combinant le sous-sol 
avec la terre supérieure , on obtient un tout un peu meil- 
leur, surtout si cette surface offre un sable caillouteux ou 
un gravier; le mélange, alors, devient assez bon, mais il a 
besoin d'être fortement fumé et amendé, et travaillé pendant 
plusieurs années, pour que la vigne y végète bien; encore 
le vin y scra-t-il rarement très-distingué. 

Si la couche de la surface était argileuse, il y aurait 
moins d'avantage à défoncer et à faire le mélange des deux 
sols; la terre qui en proviendrait pourrait devenir trop 
compacte pour être labourée. 11 est donc prudent, en pa- 
reil cas, de vérifier avant tout les qualités de la marne, et 
^ savoir si elle est argileuse ou sableuse; la dernière 
vaudrait mieux que la première. Du reste , ces fonds-là 
sont toujours mauvais pour la vigne : le vin y est sans qua- 

6 
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lilé et ne payerait pas les très-fortes dépenses qu'il faudrait 
y faire (1). 

Les sous-sols pierreux , au contraire , conviennent par- 
faitement à la vigne; celui qui est formé de petites pierres, 
grosses comme les cailloux, est à peu près aussi profita- 
ble que s'il était composé de gravier siliceux ; ce qui est du 
reste facile à distinguer, les cailloux siliceux étant clairs, 
brillants, souvent colorés en bleu ou gris, et souvent blancs 
et transparents, tandis que les cailloux calcaires sont d'un 
jaune terne et opaque. 

Si le sous-sol est formé de grosses pierres, il est encore 
très-propre à la vigne, qui se plaît éminemment dans les 
rocs ; cependant , une condition de réussite , c'est que la 
couebe de terre arable soit assez épaisse pour que l'araire 
puisse passer au-dessus. Il faut donc qu'elle ait au moins 
12 à 14 pouces (33 à 40 centimètres). 

Quand la terre est un peu grasse, les pierres qui peuvent 
s'y rencontrer lui sont extrêmement utile. M. le comte 
Odart raconte l'histoire d'un propriétaire, qui avait cru 
faire une très-bonne opération en faisant enlever toutes 
les petites pierres de sa vigne, et qui s'aperçut bientôt que 
ses raisins mûrissaient moins bien, et que son vin était 
moins bon. Il fut obligé d'y faire rapporter des pierres, qui 
rétablirent les choses dans leur état primitif. 

Néanmoins, s'il y avait dans une terre de ces pierres as- 
sez grosses pour empécber le labourage et gêner les ou- 
vriers, il serait toujours utile de les faire enlever, sauf à 
y rapporter , s'il était possible , du petit gravier ou des 
pierrailles. 

(lj Ce que nous disons ici de la marne, considérée comme formant 
le sous-sol, ne doit pas être étendu à la marne, considérée comme amen- 
dement, parce que la quantité en est beaucoup plus considérable, et 
qu'elle nuit alors d'une toute autre manière. 
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§ HI. 

Sous-sols siliceux. 

On doit distinguer trois espèces de sous-sols siliceux : 
ceux de sables, ceux de cailloux et gravier, ceux de tuf 
ferrugineux ou alios. 

1° Les sous-sols sableux doivent être facilement pénétrés 
par les eaux, et par conséquent contribuer à ce que la terre 
de la surface soit desséchée et chaude. 

Ils conviennent donc parfaitement à la vigne. Il est vrai 
qu'ils lui offrent peu de nourriture; mais elle y prolonge 
facilement ses racines à une grande profondeur. Néanmoins, 
si elle y pousse bien, elle n'y a pas de durée, et l'on est 
obligé de l'amender souvent. 

Seulement, on a remarqué que dans ces sortes de terres 
le vin a peu de corps et de vinosité ; il est fin, agréable et 
léger; on aurait donc grand tort de mépriser ces terrains. 
Il y a des cépages qui y produisent assez bien et qui peu- 
vent offrir de bon vin, surtout s'il est réuni avec du vin des 
autres terrains. 

2° Les sous-sols de cailloux ou gravier sont, il est vrai, 
bien préférables. L'expérience prouve que ce sont les meil- 
leurs de tous. Certainement les cailloux enfouis sous terre 
ne peuvent refléter la chaleur comme ceux de la surface, 
et il serait difficile d'expliquer la cause de ce phénomène ; 
mais, soit que cela provienne de leur action sur la terre 
ou de leur affinité pour l'eau, ou de toute autre cause, il est 
certain qu'un sous-sol de gravier donne un vin qui a bien 
plus de force et de vigueur que s'il est autrement composé. 

3° Le sous-sol de tuf ferrugineux et de cailloux coa- 
gulés , appelé poudingue ou alios , est bien meilleur qu'on 
ne le croirait au premier aperçu. Il est imperméable à 
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L'eau , cela est vrai, comme la craie, la marne ou La glaise; 
mais il y a une très-grande différence dans leur mode d'ac- 
tion. La croûte dure de l'alios arrête l'eau, mais ne l'ab- 
sorbe pas, ne la retient pas ; et comme la couebe de sable 
ou de gravier, qui lai est superposée, la laisse filtrer sans 
obstable, l'eau arrive de suite à la couebe du tuf; puis, 
pour peu qu'il y ait de pente, elle se rend dans la partie la 
plus basse; il suffit alors de faire un fossé au bas des rangs 
de ïigne, pour que Teau s'y rende et que le sol soit dessé- 
ché. 

Ces sortes de fonds risquent plutôt de pécber par l'excès 
de sécheresse que par l'humidité; car ils sont très-chauds 
pendant l'été, précisément parce qu'ils ne conservent pas 
l'eau. Toutefois, c'est dans ces terrains que viennent les 
vins les plus renommés. Ils ont beaucoup de bouquet et de 
parfum, et cependant du corps et de la plénitude; mais il 
est bon que la couche de terre supérieure soit assez épaisse 
pour que la vigne s'y établisse , c'est-à-dire qu'elle ait au 
inoins 50 centimètres. 

Il arrive souvent que la couche d'alios n'est pas très- 
épaisse , quelquefois elle n'a pas plus de 1 pied (30 à 35 
centimètres), et au-dessous on trouve un fonds de sable 
ou de gravier sableux; alors, si la terre de la surface n'est 
pas assez épaisse, en défonçant l'alios et en le mêlant avec 
la couche de dessus , on a un excellent fonds , qui devient 
en entier perméable quand on a détruit la couche de pou- 
dingue; c'est ce qui se voit le plus communément. 

Mais si la couche inférieure à l'alios est de la glaise com- 
pacte, gardez-vous bien d'aller jusqu'à elle; dans ce cas, 
ne coupez que la moitié de l'alios, dussiez-vous n'aller 
qu'à 40 ou 45 centimètres de profondeur ; laissez-en une 
partie au-dessus de l'argile , qui recevra les eaux et les 
laissera s'écouler bien plus facilement que ne le ferait la 
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couche glaiseuse. Néanmoins, ne croyez pas qu'après 
avoir défoncé et brisé I'alios, votre terre restera toujours 
dans l'état où vous la préparez par ce travail. Ce qu'il 
y a de remarquable, et qui est confirmé par un grand nom- 
bre de faits, c'est que I'alios, après avoir été défoncé, se 
reforme après quelques années. 

En résumant ce qui précède, on peut voir que l'influence 
du sous-sol est décisive pour la culture de la vigne, et 
qu'elle mérite d'être étudiée avec le plus grand soin. Nous 
réduirons aux règles suivantes ce qui se rapporte aux dé- 
foncements et à la manière de préparer les terres : 

1° Qu'il est des sous-sols qu'on peut conserver sans les 
défoncer, parce qu'il y a peu à gagner. Tels sont ceux qui 
sont d'une nature analogue à la terre supérieure, et en gé- 
néral les fonds sableux ; 

2° Qu'il y en a d'autres qu'il faut absolument défoncer 
pour planter de la vigne, et mêler avec la terre de la sur- 
face pour en faire un tout homogène. Tels sont principale- 
ment les sous-sols crayeux, marneux et argileux, situés 
sous une couche de grave ou de sable, ainsi que les tufs 
d'alios et de poudingues; 

3° Qu'il en est qu'il faut porter à la surface sans les mê- 
ler aussi parfaitement, et placer la terre de dessus au fond, 
en remplaçant une couche par l'autre; ceci doit avoir lieu 
toutes les fois qu'on a un sous-sol de bonne grave sous 
une surface de terre plus grasse ou de sable argileux, 
parce qu'il vaut mieux porter la grave à la partie supé- 
rieure que de la laisser enfouie ; 

4° Que les défoncements ne doivent pas être toujours 
faits à la même profondeur; en général , on creuse à 50 
centimètres, et cet usage est rationel ; néanmoins, il y a 
beaucoup de cas où l'on fera bien d'aller plus profond, 
principalement quand on pourra arriver à une couche per- 
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méable de sable ou de gravier; et, d'autres fois, il sera 
mieux de creuser un peu moins pour éviter de couper en 
entier un banc de tuf oud'alios, et découvrir celui d'argile; 

5° Que, dans certains cas, il est avantageux de faire un 
sous-sol artificiel , en plaçant au fond des fossés , à me- 
sure que l'on plante , un lit d'environ 1 décimètre ou 15 
centimètres de terre grasse. On rend ainsi moins brûlant 
un sol trop sec, et productif un fonds inerte. 

Ceci réussit et est souvent commandé, principalement 
dans certains fonds sableux et arides, et dans quelques gra- 
ves stériles où la vigne ne peut venir, et où, par ce moyen, 
on la fait prospérer. Du reste, cette opération est tout-à- 
fait distincte de l'emploi de la terre grasse, comme amen- 
dement, qui doit être placée à la surface et mélangée avec 
celle du sol. 

Cela peut se faire avec succès dans certains lieux où la 
vigne périt au milieu d'une pièce, et dans ces petites places 
qu'il est si difficile de regarnir. 
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Des Plantations. 

C'est une opération si dispendieuse et si importante que 
celle de planter un vignoble, qu'on ne saurait y apporter 
trop de précautions et trop de soins. Pour ne rien omettre 
de ce qui concerne ce sujet , nous diviserons ce qui s'y 
rapporte en sept articles. 
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ARTICLE PREMIER. 

Choix des Plants. 

Quand on choisit des plants pour établir un vignoble, 
deux considérations doivent diriger le planteur. Il doit 
d'abord chercher à approprier les plants à la nature de la 
terre à laquelle il va les confier , et ensuite choisir ceux, 
dont il croit obtenir la meilleure qualité de vin. 

Relativement au terrain , nous aurons peu de chose à 
ajouter à ce que nous avons dit en parlant des diverses 
espèces cultivées en Médoc. Nous remarquerons seule- 
ment qu'on peut les diviser en deux classes : La première, 
composée du gros cabernet , du cabernet-sauvignon et de 
la carmenère , qui sont plus propres aux graves et aux 
sables; la seconde, composée du merlan, du malbec et du 
verdot, qui prospèrent mieux dans les terres plus fortes 
et plus fraîches ; d'où suit, qu'en variant ces six espèces, 
d'après chaque nature de sol, elles peuveut suflirc à toutes 
les terres. 

Relativement à la qualité du vin, nous observerons que, 
quelque réputation qu'ait le vin produit par un seul cé- 
page, il est reconnu qu'il laisse quelque chose à désirer, et 
qu'on obtient plus de perfection en réunissant plusieurs 
espèces. 

Qu'en outre, on doit en varier la proportion selon la 
nature du terrain et du vin. 

-Il est rare qu'on suive, à cet égard , une division ratio- 
nelle ; ceux qui l'ont fait s'en sont bien trouvés. On peut 
citer, à ce sujet, M. de Pichon-Longueville, dont le vin a 
beaucoup gagné en réputation , parce qu'on a planté une 
étendue proportionnelle des meilleurs cépages, et particu- 
lièrement du verdot. 
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Dans la plupart des vignobles, on ne cultive guère que 
deux ou trois espèces; sauf quelques pieds mélangés et 
dissémines, c'est presque partout du cabernet et du malbec. 

Il est utile d'y mettre plus de variété, et d'en planter 
au moins quatre ou cinq, choisies parmi celles qui convien- 
nent le mieux. 

Ainsi, lorsque la terre sera toute de même nature, et, 
par exemple, toute en grave siliceuse, on fera bien de ban- 
nir le malbec y de planter au moins les deux tiers de la sur- 
face en gros ou petit cabernet , et de partager le dernier 
tiers en deux ou trois portions , l'une en carmenère ou en 
merlau et une en verdot. 

Au contraire, dans un vignoble présentant une certaine 
étendue de terre plus grasse, on pourra admettre le ma/tac, 
qui s'y plaît merveilleusement et y donne beaucoup. 

Du reste, ce n'est qu'en dégustant le vin qu'on peut ju- 
ger s'il a toutes les qualités qu'on désire ; alors on corrige 
facilement ses défauts en modifiant les espèces. 

Mais, comme dans bien des localités, on n'obtient pas 
tout ce qu'on désire , il est naturel de rechercher si d'au- 
tres cépages ne fourniraient pas des moyens d'amélioration. 

C'est donc le moment d'indiquer s'il serait avantageux 
d'introduire de nouvelles espèces. 

Sous ce rapport, il faut reconnaître que, pour certains 
crûs, dont le vin est trop léger, il pourrait être très-utile 
d'introduire des raisins, dont le vin, plus corsé et plus foncé 
en couleur, donnerait plus de nerf et de vinosité. 

Cependant , avant d'engager les viticulteurs à se lancer 
dans des innovations toujours coûteuses, nous regardons 
comme un devoir de les prévenir que l'on éprouve sur ce 
point bien des mécomptes. 

Le plus souvent, les ceps qu'on transporte d'un lieu dans 
autre donnent d'assez bons fruits pendant les premières 
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années qui suivent la transplantation, puis ils perdent peu 
à peu les qualités qui les avaient fait rechercher; de sorte 
qu'après un certain temps ils ne sont pas meilleurs que 
ceux de la contrée où on les a portés. 

Ce qui paraît généralement vrai , c'est que la finesse de 
la sève et du parfum , la délicatesse du goût, dépendent 
principalement du sol, et, par conséquent, peuvent s'affai- 
blir et même se perdre par la transplantation. 

Que la couleur, la vinosité, la plénitude du vin, sont des 
qualités plus solides et qui se conservent assez bien. On 
conçoit, dès-lors, que quoiqu'une vigne, qui donne du vin 
foncé en couleur, puisse donner plus de couleur dans un 
pays que dans un autre, elle donnera toujours, en quelque 
lieu qu'on la transporte , plus de couleur que les autres. 

Or, dans le Médoc, où le vin a déjà toute la délicatesse, 
tout le parfum désirable, il ne s'agit, en y introduisant 
d'autres cépages, que d'ajouter un peu à sa couleur, et prin- 
cipalement à sa vinosité , qualités qui se conservent assez 
bien en changeant de terrain. Il serait donc facile d'obtenir, 
par ce moyen, une amélioration remarquable, surtout dans 
certains crûs, dont le vin est le plus souvent trop léger. 

Déjà quelques essais ont été faits et ont eu d'heureux 
résultats. Des espèces de l'Hermitage ont été introduites 
avec avantage. On ne court donc aucun danger d'en plan- 
ter. On peut citer le crû de Cos-d'Estournel, qui a acquis 
beaucoup plus de réputation depuis qu'on y a planté une 
certaine quantité de syrras. 

Plusieurs espèces du Midi promettent aussi de grandes 
améliorations , malgré ce qui a été dit , que la vigne per- 
dait à être transportée du Midi au Nord; cela serait peut- 
être vrai si on la portait dans une région plus septentrio- 
nale, mais ne l'est point dans la Gironde, où toutes les es- 
pèces du Midi prospèrent el mûrissent à merveille. 
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D'après cela , nous n'hésitons pas à conseiller la syrras 
de L'Hermitage ;et la serine de Côte-Rôtie et d'Arbois , le 
maroquin du Gard, le san anthony et le plan de manosque; 
on pourrait aussi essayer le brun fourca ou moulan , et le 
béni-carlo , tous propres à donner plus de corps et de plé- 
nitude. 

M. le comte Odart conseille aussi le gourdoux. Malgré 
notre déférence pour ses avis , nous ne pouvons adopter 
sa manière de voir. Le gourdoux, qui, dureste, n'estqu'une 
variété du malbec , n'ayant d'autre mérite que sa couleur, 
peut être fort estimé à Cahors ; mais il n'a pas assez de qua- 
lité pour fixer le choix d'un viticulteur du Médoc, d'autant 
que le mérite de la couleur est fort peu apprécié. On ne 
tient nullement en Médoc à faire du vin foncé , les vins 
très-couverts étant toujours dépourvus de délicatesse. On 
peut choisir parmi les espèces citées ci-dessus pour corri- 
ger la trop grande légèreté et la faiblesse des cépages bien 
meilleurs que le gourdoux , tels que la syrras et la serine , 
qui semblent être le même raisin , ainsi que l'enseigne 
M. Du Puits de Maconnex, parfaitement fixé sur cet objet. 
Quant aux pinots et aux espèces les plus estimées de la 
Bourgogne, nous devons prévenir qu'ils ont été fort sou- 
vent essayés sans succès. 

M. Odart trouve encore que les vins de Médoc manquent 
de spiritueux et de corps , et il conseille l'addition de la 
pique-poule et du chauché gris , propres à lui fournir un 
peu plus d'alcool. 

Certainement ces deux cépages sont fort bons, surtout le 
chauché gris; car la pique-poule est loin de valoir autant. 

Mais, sans contester le bon effet que ces raisins pour- 
raient produire, il est naturel de préférer les raisins blancs 
déjà cultivés dans le pays. 

Nous croyons qu'une petite quantité de sauvignon, de blanc 
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semeillon ou de muscadelle , ajoutée selon les années , en 
donnant au vin plus de spiritueux et de légèreté, sans nuire 
sensiblement à la couleur, feraient encore mieux. 

Ajoutons que pour certains crûs, c'est indispensable. S'il 
est des vignobles dont le vin est très-léger et à besoin d'être 
un peu renforcé , il en est d'autres où il est trop ferme et 
manque d'agrément; le bouquet existe, mais il se développe 
trop tard. 

Dans ces vins- là, une addition de raisin blanc est presque 
toujours nécessaire et jamais nuisible. Ces raisins donnent 
tout à la fois plus d'alcool et plus de légèreté. 

Nous n'ignorons pas que presque tous les propriétaires 
s'imaginent que les négociants de Bordeaux auraient une fort 
mauvaise opinion de leurs vins, s'ils savaient qu'il y entre 
du raisin blanc , et éprouvent pour cela une très-grande 
répugnance, mais qu'ils se détrompent; on pourrait citer 
des courtiers en vins et des négociants très-connaisseurs , 
qui ont souvent conseillé cette addition , et quelques crûs 
où l'on en met , et qui n'en sont que plus estimés depuis 
qu'on y a planté des vignes blanches. Nous ajoutons qu'au- 
trefois il y en avait beaucoup dans les vignes rouges. 

C'est au propriétaire à étudier son vin et à essayer ce qui 
lui convient le mieux ; que chacun y réfléchisse et fasse des 
observations et des essais; mais se borner aux cinq ou six 
espèces usitées, c'est rester dans une voie qui, jusqu'à pré- 
sent, a été, il est vrai, fort bonne pour certains vignobles, 
et qui leur a valu une grande réputation ; mais cela ne 
suffit plus à la plupart des autres. 

Il reste à dire un mot des précautions à prendre pour 
avoir de bon plant. 

On sait que pour cela on n'a qu'à prendre simplement 
une branche. Mais encore faut-il qu elle soit bonne. Co- 
lumellc recommande <le ne prendre que celles qui ont 
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portés des raisins; certainement on fera bien de suivre cet 
avis. Cependant, ne suffirait-il pas que le cep sur lequel 
on la coupe en ait porté? Non; parce qu'il serait possible 
qu'une branche eût dégénéré, ce qui se voit souvent. C'est 
donc une bonne précaution à prendre , et cela est facile à 
connaître à la vue des restes des queues de raisin. D'ail- 
leurs, il est reconnu qu'elle donnera plus de fruit si elle est 
coupée sur une astc de l'année précédente que si elle sort 
d'une vieille souche. 

Tous les auteurs recommandent de choisir pour planter, 
une branche ayant une petite portion de celle sur laquelle 
elle a poussé; ce qu'on appelle le maillot, ou la crocette, et 
en Médoc le cabot. 

Malgré l'importance qu'on attache généralement à ce 
maillot, s'il était \rai qu'une simple branche, sans crocette, 
poussât aussi bien que celle qui en est pourvue, on pour- 
rait bien se passer du tronçon; et c'est ce qui se voit jour- 
nellement. Ainsi, en admettant que les plants à crocette 
offrent un peu [dus de sécurité, de chance, pour la reprise, 
on aurait grand tort de rejeter les autres; seulement, on 
fera bien de préférer les branches coupées à leur naissance, 
parce que les yeux y sont plus rapprochés. 

L'essentiel est d'avoir les plants sans mélange, et tous 
de la même espèce et de la même variété. Pour cela, il faut 
prendre les soins les plus minutieux. S'il s'agit d'espèces 
que l'on a chez soi, ce qu'on a de mieux à faire, c'est de 
charger un vigneron exercé de parcourir les vignes avant 
les vendanges, et démarquer, soit avec de la peinture, soit 
autrement, les pieds les plus chargés et les plus beaux de 
de l'espèce voulue. Encore, est-il toujours mieux de les 
prendre dans des vignobles plantés uniquement de l'espèce 
qu'on veut mettre en terre. 

Malgré ces soins, il vous faudra , au bout de quatre ou 
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cinq ans , quand ils commenceront à donner du fruit , vé- 
rifier vos ceps avec attention, et en changer ou greffer une 
grande partie ; ne vous en dispensez pas , c'est d'une 
fort grande importance , parce qu'il y a toujours de mau- 
vais pieds. À bien plus forte raison, devez -vous le faire 
si vous avez acheté des plants, ou s'ils vous viennent d'un 
pays éloigné. 

Nous ne dirons qu'un mot des plants enracinés, appelés che- 
velus , et dans le Médoc barbeaux. Ces plants, qu'on croit 
très-supérieurs aux autres, ne présentent pas beaucoup 
d'avantage sur de simples branches ; s'ils méritent la pré- 
férence, ce n'est que pour complanter une vigne où il y a 
des lacunes; sous ce rapport, il est utile d'eu avoir en ré- 
serve ; mais pour une plantation considérable, l'avantage 
qu'ils procureraient ne serait pas en proportion du surcroît 
de la dépense, et du temps qu'ils passeraient en pépinière. 

ARTICLE DEUXIÈME. 
Préparation du terrain. 

Il est rarement possible de planter un terrain en vigne 
sans y faire des travaux considérables; à moins qu'il ne 
soit déjà consacré à la culture , on est dans l'usage de le 
défoncer; cette pratique doit être assez bonne, mais il 
peut y avoir plusieurs motifs pour la modifier. 

La première chose à vérifier , c'est la manière dont le 
fonds se dessèche; car on ne doit jamais perdre de vue que 
le plus grand ennemi de la vigne, c'est l'eau; le premier 
soin à prendre, c'est donc d'éviter qu'elle ne séjourne aux 
racines. 

Pour l'obtenir, il faut d'abord empêcher qu'elle ne 
reste à la surface; cela s'obtient par le nivellement ; et en 
second lieu, éviter qu'elle ne reste au fond. Pour y parve- 
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irir, des travaux de dessèchement sont quelquefois indis- 
pensables ; c'est pour apprécier cela que la connaissance 
du sous-sol est si impérieusement nécessaire. 

Niveler un terrain, est, on le voit , la première chose à 
faire ; on aura soin que les pentes soient bien égalisées et 
que le sol ne présente aucune flexion; s'il y a des ravins, 
ils seront comblés ; s'il se trouve des protubérences, elles 
seront effacées et applanies, quoiqu'il y ait moins d'incon- 
vénients à laisser substituer des bosses que des cavités. Le 
mieux est qu'on ne voie ni l'un ni l'autre . 

Si la pente n'est que dans une seule direction, on peut 
laisser à la terre son inclinaison primitive , quoiqu'il soit 
préférable d'avoir un peu de bombé au milieu ; mais si 
le terrain est horizontal , il est indispensable d'élever la 
partie du centre, afin qu'il se trouve un peu de pente aux 
deux extrémités de rangs de vigne , et que les eaux plu- 
viales puissent s'écouler facilement. 

On est dans l'usage de porter les chemins ou sentiers des 
deux bouts; on se sert de ces terres pour élever les en- 
droits plus bas et les creux; c'est surtout au milieu qu'il 
convient de les porter. 

II est rare que l'on creuse ces sentiers assez profondé- 
ment; si le sol est défoncé, on fera toujours bien d'aller au 
même niveau que le défoncement, au moins dans la partie 
inférieure , afin que rien ne s'oppose à l'infiltration des 
eaux, qui, sans cette précaution, sont retenues par les ter- 
res qui n'ont pas été remuées, et qui, souvent, leur font 
obstacle. 

Après cela, l'araire, en passant, nivelle bien vite les sil- 
lons, et la terre des bouts desréges, tombant dans les sen- 
tiers creusés, fait bientôt baisser les extrémités des rangs de 
vigne, ce qui donne beaucoup plus de facilité aux eaux 
pour s'écouler. 
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Il est vrai que les deux ou trois pieds des bouts en souf- 
frent un peu, étant dégarnis de leur terre ; mais c'est un 
petit inconvénient auquel il est facile de remédier en les 
plantant un peu plus profondément que les autres. 

Quant au dessèchement du fond, c'est quelquefois assez 
difficile. 

On ne peut pas toujours , lorsqu'on plante , reconnaître 
d'une manière précise si l'on aura besoin de travaux de 
dessèchement ; car, si le terrain a été creusé et défoncé à 
une égale profondeur, l'infiltration doit se faire partout à 
peu près d'une manière semblable ; ce n'est que plus tard 
que l'on s'aperçoit que les eaux séjournent dans certains 
endroits , et qu'il est urgent d'y porter remède par des 
tranchées, des fossés ou d'autres moyens. Nous ne par- 
lerons de ces diverses opérations que lorsque nous traite- 
rons des réparations à faire aux vignes déjà plantées. 

Néanmoins, si le terrain qu'on veut planter était humide 
et aquatique, soit parce qu'il y aurait quelque source dans 
l'intérieur, soit parce que, étant situé plus bas que les ter- 
res environnantes, les eaux y auraient leur tombée, il con- 
viendrait de le dessécher par des travaux appropriés. 

Dans ce dernier cas , il suffit ordinairement d'un fossé 
tout autour, si le terrain est dominé de tous côtés; ou seu- 
lement d'un seul, s'il n'y a d égoût que d'un seul côté. 

Relativement aux fossés, il est bon de rappeler qu'un 
fossé ne produit un effet satisfaisant que lorsqu'il est assez 
profond et que les eaux ont leur sortie. On les fait pres- 
que tous trop petits et trop peu profonds. Pour que les 
fossés fonctionnent bien , ils doivent avoir au moins 50 
centimètres de profondeur de plus que le défoncement , et 
souvent davantage. On ne perdra jamais de vue qu'ils se 
comblent très-promptement , et qu'ils sont ainsi bientôt 
ramenés à une profondeur insuffisante. 
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Ce n'est pas tout ; il ne suiïit pas de creuser un fossé pro- 
fond s'il n'a pas d'issue ; c'est une erreur des plus com- 
munes et des plus funestes que de les établir ainsi ; mieux 
vaut cent fois n'en pas faire du tout. On voit souvent des 
agriculteurs instruits et judicieux d'ailleurs, qui croient 
que tout est fini quand ils ont fait un fossé, et qui ne voient 
pas que s'il reste plein d'eau il est plus nuisible qu'utile , 
puisque cette eau stagnante s'infiltre dans les terres envi- 
ronnantes et leur préjudicie encore davantage. 

Ménagez donc une sortie aux eaux de vos fossés, et fai- 
tes en sorte qu'ils restent toujours à sec. C'est une règle 
qui ne souffre d'exception que lorsqu'il y a impossibilité 
absolue. S'il n'y a pas d'issue naturelle, qu'on en fasse une 
au moyen d'un aqueduc ou d'un tuyau souterrain. 

On fait de ces aqueducs de plusieurs manières ; nous in- 
diquerons plus bas divers procédés. Quant à présent, nous 
dirons seulement qu'ils faut les multiplier beaucoup et en 
faire autant que le terrain l'exige ; la méthode la plus par- 
faite est celle qui est connue sous le nom de drainage, et 
qui consiste à établir des tuyaux en terre cuite, placés à 
une grande profondeur. Nous reviendrons sur cet objet à 
la troisième partie. 

Il est encore un moyen que nous ne saurions trop re- 
commander, c'est, lorsqu'on plante à fossés ou par renver- 
sements, comme nous l'expliquerons, de mettre, au fond 
de la tranchée un rang de petits sarments ou de fascines de 
bois, ou, enfin, des fagots ; ces bois, avant qu'ils ne soient 
pourris, facilitent beaucoup l'infiltration des eaux; ce qui 
fait que les plants réussissent beaucoup mieux; plus tard, 
ces bois pourrissent et servent d'engrais; il y a tout à gagner 
à le pratiquer de cette manière. 
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ARTICLE TROISIÈME. 

Amendements du sol. 

Quand le terrain est bien nivelé et desséché, on s'occupe 
de l'amender; car il est rare qu'on puisse s'en dispenser. 

Cependant, si l'on met en vigne une terre consacrée jus- 
qu'alors à d'autres cultures, et qui ait été antérieurement 
fumée et travaillée, il est possible de la planter sans y faire 
d'autres dépenses. 

11 en est de môme si l'on opère sur un défrichement de 
bois, et que la terre soit bonne et végétale. Les feuilles , 
les débris des arbres, les insectes et animaux qui s'y trou- 
vent en grand nombre, tout cela produit beaucoup d'hu- 
mus ; ces terrains sont ordinairement très-féconds et la 
vigne y vient fort bien sans fumier. Alors on peut se con- 
tenter d'y ajouter des engrais pulvérulents, usage qui n'est 
pas assez répandu. On préfère des engrais liquides ; en 
versant dans le trou que fait ia barre de fer , et qu'on a 
soin d'élargir, une bouillie faite avec des excréments d'ani- 
maux détrempés avec de l'eau. 

Hors ces cas exceptionnels, on est obligé de fumer as- 
sez fortement lorsqu'on plante de la vigne sur une terre 
ordinaire ou sur une lande. 

La quantité varie naturellement un peu, selon la nature 
du terrain; mais dans les graves maigres, on met en géné- 
ral 1 charretée et demie de 1,000 kilogrammes pour un 
rang de vigne de 100 pas, contenant 80 plants, soit â peu 
près 1 mètre et demi cube, 3,000 kilogrammes; ce qui fait 
60 charretées ou 60,000 kilogrammes par journal, 180 par 
hectare. 

Dans les vignes qu'on renouvelle et qu'on replante : lors- 
que le fonds est médiocre, on met deux (ois plus de lu- 
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mier, 3 charretées par rége, 360 à l'hectare; en outre, en- 
viron 6 à 8 charretées de bonne terre par rége , soit de 900 
à 1,200 par hectare. Dans les fonds épuisés, certains pro- 
priétaires en mettent jusqu'à 15 charretées par rége, 1,800 
par hectare. 

Telle est, à peu près, la quantité d'engrais et de terre 
qu'on met pour avoir une réussite complète. Ainsi ces plan- 
talions, pour renouveler un vignoble, sont à peu près trois 
fois plus chères que celles qu'on fait pour la première fois. 

Néanmoins, on aurait tort de croire que ce soit un bien 
que d'ajouter une si grande quantité de terre grasse; plu- 
sieurs propriétaires la prodiguent et la mettent en excès. 
C'est dans ce cas qu'on abâtardit le fonds bien plus qu'avec 
des terres légères des landes. 

ARTICLE QUATRIÈME. 

Observations générales sur les plantations. 

Avant d'indiquer les divers procédés dont on se sert pour 
planter, il est nécessaire de résoudre certaines questions 
d'un intérêt majeur, qui se rapportent à cette opération. 

La première, est celle de savoir à quelle époque on doit 
planter. 

On est dans l'usage de confier les plants à la terre vers 
le printemps, dans le mois de mars ou d'avril. Toutefois, 
il est des terres où l'on peut le faire dès l'automne, aussi- 
tôt après la chute des feuilles ; et cela est possible dans 
tous les fonds très-perméables à l'eau, c'est-à-dire quand le 
sous-sol est de sable ou de grave friable. 

Eh bien, il est reconnu que, pendant l'hiver, il se fait 
un travail préparatoire, qui dispose les racines à sortir 
aussitôt que la chaleur vient en déterminer l'irruption, 
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d'où résulte que les plantations faites avant les froids ont 
un avantage marqué sur celles du printemps, au point que 
l'on jugerait qu'elles ont une année d'avance. 

Au contraire, dans les fonds humides, quand le sous-sol 
retient l'eau , les plants pourrissent au lieu de pousser. 
Dans ces terrains, non-seulement on aurait tort de planter 
à l'automne, mais même au commencement du printemps ; 
il sera mieux de différer jusqu'au mois de mai, même jus- 
qu'en juin, afin que le sol soit parfaitement desséché; 
pour cela, on conservera les plants entièrement recouverts 
de terre, afin qu'ils ne poussent pas. Aussitôt qu'ils seront 
plantés, on les verra se développer avec une telle prompti- 
tude, qu'ils atteindront et même souvent dépasseront ceux 
qui auront été mis en place quatre ou cinq mois plus tôt. 

Un autre question importante , c'est celle de savoir à 
quelle profondeur on doit planter. L'usage le plus géné- 
ral est de placer les plants à 50 centimètres de profon- 
deur. M. Jouhert dit, qu'en outre , lorsqu'on a ouvert une 
tranchée à cette profondeur, on fait un trou avec une barre 
de fer, pour enfoncer le plant à 2 décimètres plus has ; 
ce qui fait environ 70 centimètres ( 26 pouces ). 

M. le comte Odart pense, au contraire, qu'on doit plan- 
ter la vigne à 33 centimètres (1 pied.) 

Cela vaut donc La peine d'être discuté. 

Il n'est pas étonnant que M. le comte Odart trouve la 
profondeur à laquelle plantait M. Joubert excessive ; et en 
effet, elle n'est pas usitée ; en général, on ne va pas au-delà 
de 50 centimètres, et on ne se sert pas, comme lui, d'une 
barre de fer pour enfoncer le bout du plant dans une terre 
qui n'est nullement végétale. Cela paraît devoir être fort 
inutile. 

M. Joubert le pratiquait ainsi dans un sous-sol d'alios; 
mais quel avantage y a-t-il à cela? La vigne ne saurait y 



80 PREMIÈRE PARTIE, 

trouver ni nourriture, ni humidité. On conçoit bien que si 
l'on arrivait, par ce moyen, à percer la croûte de cet alios, 
pour arriver jusqu'à une couche de terre plus meuble, il 
y aurait quelque profit; mais dans ce cas, ne vaudrait-il pas 
beaucoup mieux défoncer tout l'alios, comme nous l'avons 
expliqué, que de se borner à le perforer à la barre. Le 
doute, à cet égard, ne peut être permis, quoique le procédé 
soit un peu plus coûteux ; mais si on ne traverse pas tout 
l'alios, à quoi bon insinuer la pointe du plant dans un 
tuf compacte et imperméable. Évidemment, il n'y a rien à 
gagner. 

Il nous paraît donc que la méthode suivie par M. Jou- 
bert ne doit pas être imitée. 

D'un autre coté, ne planter qu'à 33 centimètres comme 
le conseille M. Odart, aurait un danger. C'est que les 
racines de la vigne pousseraient trop haut; cela peut 
convenir à des terres fraîches qui conservent longtemps 
l'humidité et où l'on travaille à la pioche; on ne bêche alors 
qu'à la profondeur que l'on veut, et l'ouvrier ménage faci- 
lement les racines. Il n'en est pas de même quand on la- 
boure la vigne; il convient alors qu'elles soient plus pro- 
fondes pour que l'araire ne les touche pas. 

D'ailleurs, dans un terrain de grave , ce n'est qu'à une 
plus grande profondeur qu'elles trouveront l'humidité et la 
fraîcheur qui leur est nécessaire. 

L'usage, d'après cela, paraît parfaitement rationcl ; et dans 
les bonnes graves, on peut planter à 50 centimètres. 

Néanmoins, quand le sous-sols est mauvais ou trop hu- 
mide, il est plus avantageux de n'aller pas aussi profond; 
alors, quand on opérera par renversement, on fera bien de 
placer au fond de la tranchée quelques pouces de bonne 
terre, sur laquelle on établira le plant ; il s'en trouvera beau- 
coup mieux que s'il était placé sur une solle dure et mau- 
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vaisc ; aussi , quoiqu'on ait creusé à 50 centimètres , le 
plant ne se trouvera enfoncé que de 40; et si le terrain est 
mouillé, il sera moins atteint par l'excès de l'eau. Nous 
conseillerons donc , dans ces fonds-là , de ne planter qu'à 
36 à 40 centimètres , et nous pouvons assurer que c'est ce 
qui convient le mieux. 

Quelques personnes plantent la crocette verticalement , 
et d'autres prétendent qu'il vaut mieux la couder ; savoir 
lequel vaut mieux à son intérêt. 

Il est positif qu'on plante tous les arbres verticalement, 
et il paraît naturel de planter la vigne de même. 

Cependant, il y a des motifs pour coucher les plants de 
vigne; c'est, d'abord, qu'ils n'ont pas encore de racines 
comme les jeunes arbres que l'on met en terre ; ces raci- 
nes, on les établit horizontalement. Eh bien, en coudant 
la branche de vigne , elle formera plus tard plusieurs ra- 
cines , qui, étendues sur une certaine surface de terrain, 
prendront bien plus de nourriture que si elles étaient droites 
et debout. D'autant plus, que les racines sortant par touffes 
annulaires à chaque nœud ; plus il y aura de nœuds en 
terre, plus il y aura de ces jeunes racines. 

Il paraît, d'après cela, hors de doute, que dans les ter- 
rains maigres et peu vivaces la vigne a plus de chances de 
réussite, et même qu'elle pousse plus vivement, surtout dans 
les premières années , parce qu'elle profite beaucoup plus 
des engrais et fumiers qu'on lui donne quand on coude les 
plants. 

Mais, dans un sol végétal et riche par lui-même, il vaut 
mieux planter verticalement. La vigne, dans ce cas, n'est 
pas aussi vive au début ; mais elle s'établit plus solidement 
dans le sol, se fortifie par degré et a plus de durée; elle 
forme mieux son pivot. 

Après ces observations principales, passons à quelques 
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autres, qu'un planteur ne doit pas négliger, quoique moins 
importantes. 

C'est, d'abord, de disposer les plants de manière à ce que 
les yeux soient dirigés en long de la rége. Cela paraît 
inutile et minutieux ; mais c'est mille fois plus essentiel 
qu'on ne le croirait ; et encore, sous ce rapport, les vignes 
à l'araire imposent des soins bien plus multipliés que celles 
qu'on cultive à la main. 

Lorsqu'on met un plant de manière à ce que les yeux 
soient en travers du sillon, les brandies qui en provien- 
dront seront également dirigées vers l'intérieur des réges. 

Celles de la seconde année auront presque toutes les mê- 
mes dispositions, et l'on aura ainsi des branches transver- 
sales au. lieu de branches longitudinales; de telle sorte 
qu'il faudra les plier pour les attacher à la latte, et qu'elles 
présenteront des arcs et des bosses à droite et à gauche, et 
seront en grand danger d'être endommagées par l'araire. 

Au lieu de cela , si l'on a le petit soin , en plaçant un 
plant en terre, de diriger les yeux en long de la ligne, les 
branches qui en sortiront se placeront naturellement sur 
cette même ligne, de sorte qu'elles se trouveront parfaite- 
ment disposées en éventail, d'où résultera que vos pieds 
seront aussi bien alignés que possible. 

ARTICLE CINQUIÈME. 

Disposition des rangs de vigne. 

l'our être bien fixé sur les dispositions qu'on doit don- 
ner aux plantations de vigne, il convient d'observer la di- 
rection, la longueur et la largeur des rangs. 

Direction des réges. 
La direction des rangs de vigne n'est pas toujours facul- 
tative; quelquefois on est maîtrisé par le terrain 
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Quand la pente est rapide , il est naturel de suivre l in- 
clinaison du sol , à moins qu'elle ne soit trop forte ; quand 
elle n'est pas de plus de 7 à 8 p. 100, 7 à 8 centimètres par 
mètre, on peut se diriger du haut en bas; mais quand elle 
est plus rapide , les eaux s'écoulent trop vite , elles en- 
traînent les terres; ce qui nuit à la vigne. On est obligé de 
rapporter ces terres fréquemment; ce qui occasionne des 
dépenses; en outre, les animaux d'attelage travaillent beau- 
coup trop en montant; il est utile alors de modérer cette 
pente; et le seul moyen, c'est de la prendre enïuais ; quel- 
quefois même on est obligé de prendre le coteau en travers. 

C'est une mauvaise disposition, parce que la terre, tou- 
jours labourée dans le sens opposé à la pente, se jette sans 
cesse du côté le plus bas. Dans ces circonstances, on est 
maîtrisé par le terra}»; il faut bien se soumettre à ses né- 
cessités. 

Mais souvent on est à peu près le maître de disposer les 
choses à sa convenance et de choisir la direction qu'on 
veut donner aux sillons; dans ces cas, on choisira celle qui 
va du levant au couchant , plutôt que celle allant du sud 
au nord. 

La première a, sur la seconde, de très-grands avantages ; 
d'abord, les rangs disposés de l'ouest à l'est sont moins 
exposés à être ravagés par les orages; dans notre climat, et 
sur toute La côte voisine de l'Océan, les orages, les pluies 
et les grêles, viennent principalement delà mer; c'est, par 
conséquent, le vent d'ouest qui les amène ou les pousse. 
Or, disposés debout au vent, les pieds de vigne se cou- 
vrent les uns les autres , et se servent mutuellement de 
soutien et d'abris; ceux de l'extrémité souffrent, il est vrai, 
un peu plus, mais ils servent de préserv atif aux autres. 

En outre, les rangs, présentant toute leur longueur au 
midi, reçoivent bien mieux les rayons solaires, si Ton juge 
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à propos d'y exposer les raisins, parce que les rangées ne 
se couvrent pas autant que le font les pieds de la même 
rége . 

Enfin, on a beaucoup plus de facilité pour effeuiller la 
vigne et favoriser, par ce moyen, la maturation du raisin, 
parce qu'on peut effeuiller du côté du nord seulement ; en 
conservant les feuilles vers le midi, on donne ainsi de l'air 
au raisin, et on évite les effets trop brûlants de ces coups 
de soleil, qui souvent les saisissent et les font griller. 

On n'a jarnais une disposition aussi favorable si les rangs 
sont dirigés du midi au nord, puisqu'alors les rangées sont 
exposées le malin au soleil levant, et le soir au soleil cou- 
chant, et que, de quelque coté que Ton ôtc les feuilles, on 
risque d'avoir des raisins échaudés ou brûlés , deux acci- 
dents fâcheux qu'un vigneron évitera en effeuillant peu à 
pou et avec précaution. 

Longueur des rangs de vigne. 

On donnait autrefois 100 pas de longueur à la rége ou 
rangée de vigne, plantée de 80 pieds; ce qui fait à peu prés 
87 mètres ; c'est même sur cette base que sont fixées les 
anciennes mesures locales, mais il est facile de se convain- 
Cre que cette longueur est trop considérable. 

Certainement, quand vous plantez sur le haut d'une mon- 
ticule, et que le terrain vous offre deux pentes, vous pouvez 
faire des rangs aussi longs , sans qu'il en résulte rien de 
fâcheux; mais ces positions sont rares , et toutes les fois 
que vous n'avez qu'une pente, ou que vous en avez fort 
peu, il est préférable de faire les rangs plus courts, les 
eaux s'écoulent bien mieux. 

D'ailleurs, ces rangs si longs offrent plus de dillicultés 
pour les transports des terres, des œuvres, des fumiers, de 
la vendange et pour tout le service de la culture ; il est 
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donc mieux de les faire plus courts ; il est vrai qu'il y a un 
peu plus de terrain perdu, mais on le retrouve bien par la 
plus value de la vigne et par sa production. 

La longueur la plus convenable est de réduire les rangs 
d'un quart, c'est-à-dire à 75 pas, ou environ 62 mètres, 
et très-souvent il vaut mieux se borner de les faire de 50 à 
55 mètres, pour peu que les terres retiennent les eaux. 

Si vous avez une terre de même nature dans toute la 
longueur du rang, vous pouvez les faire plus longs ; mais 
si la terre change, arrêtez aussitôt votre rang. 

Rien n'est fâcheux comme d'avoir un rang de vigne, dont 
une partie est en sable ou grave et l'autre en argile. Il est 
presque impossible alors de planter toute la rége d'une 
même espèce de raisin; ce qui est cependant bien à désirer, 
comme nous l'avons vu. 

Pour le labourage comme pour les engrais , toute la 
culture est différente et impose des nécessités diverses, et, 
cependant , on est forcé de faire simultanément et de la 
même manière dans la même rége. 

Si la pièce n'est pas trop grande , il y a un moyen de la 
rendre à peu près semblable; quoique fort coûteux, il est 
assez usité : on mélange les terres des deux extrémités des 
rangs, de manière à les rendre de même nature. 

Pour cela, on creuse dans la partie sableuse d'environ 
35 à 40 centimètres ; on porte ce sable dans le bout argi- 
leux ; on creuse de même cette partie pour porter de cette 
terre grasse dans le bout sableux; puis, quand ces trans- 
ports sont faits , on défonce et on mélange bien ces diver- 
ses terres à une grande profondeur, à 70 ou 75 centimètres, 
en ayant soin de briser et d'émietter les mottes d'argile , 
après cela, on plante sur le tout. 

Par ce moyen, on obtient un terrain à peu près homo- 
gène, et sur lequel on peut placer la même espèce de rai- 
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sin ; encore , malgré ces travaux, y aura-il toujours quel- 
que nuance dans la végétation, parce que les couches inté- 
rieures du terrain restent encore ce qu'elles étaient, et agis- 
sent toujours d'une certaine manière ; c'est pour éviter cela, 
que le défoncement doit être, dans ce cas, beaucoup plus 
profond qu'on ne le fait d'ordinaire. 

Cette manière d'opérer a le grand avantage d'améliorer 
tout à la fois les deux espèces de terrains , de telle sorte 
que, dans un bout comme dans l'autre, la vigne prospère 
parfaitement; mais si elle pouvait réussir sans cela, ne se- 
rait-il pas bien plus simple d'éviter une partie de ces dé- 
penses, en coupant son rang à l'endroit où le sol change, 
et d'en former deux plus courts au lieu d'un; on plante- 
rait alors séparément les deux rangs d'espèces différentes à 
sa convenance > 

Distance des plants et des rangs. 

On place, en général, les plants en 1 mètre d'intervalle 
sur La même ligne; c'est la distance qui est partout adop- 
tée. Toutefois, il y a bien des motifs pour y apporter quel- 
que variation; dans un terrain plus riche, on devrait 
espacer un peu plus la vigne, puisqu'elle devient plus 
vigoureuse ; d'ailleurs, les espèces ont besoin de plus ou 
moins d'espace, d'après la manière dont on les taille et les 
cultive, et selon qu'elles s'allongent plus ou moins. Nous 
conseillons donc de varier un peu ces dislances selon les 
cépages. 

D'après cela , en conservant l'usage pour le cabernet et 
le cabernet-sauvignon , et en les plantant toujours à 1 mè- 
tre, nous pensons qu'il serait préférable de planter la car- 
menère un peu plus éloignée, à 1 décimètre de plus, soit 
à 40 pouces, de même que le verdot, qu'on est obligé d'al- 
longer le long des lattes. 
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Au contraire, de planter le malbec et le merlau à 1 dé- 
cimètre plus près, soit à 32 pouces. 

On a l'habitude d'établir tous les rangs de vigne à 1 
mètre d'intervalle, c'est un peu trop loin. Dans plusieurs 
communes, on plante p 33 pouces (92 centimètres), et cela 
vaut mieux, parce que le labourage est beaucoup mieux 
fait d'après la largeur des instruments aratoires. On plante 
tous les rang égaux, sans aucun intervalle; et tous à La 
même distance. 

C'est ce que M. Joubcrt a blâmé, et il a conseillé des 
jouallcs de deux rangs. 

Nous avons observé que cette méthode nuisait à la qualité 
du vin, et voilà pourquoi elle n'a pas été adoptée en Mé- 
doc, quoiqu'elle le soit dans l'Entre- deux-Mers et dans 
plusieurs autres localités du département ; mais on a trouvé 
un moyen de modifier ce système, de telle sorte qu'on n'en 
éprouvepaslos mauvais effets; c'est ce qu'il faut expliquer. 

ARTICLE SIXIÈME. 

Nouveau système de plantation à intervalles ou évents. 

Cette nouvelle méthode, qui a déjà été indiquée, consiste 
à planter plusieurs rangs de vigne à la distance ordinaire, 
et à conserver des intervalles dans lesquels on ménage 
deux rangs vides en terres labourables. 

Cela présente des avantages très-marqués , puisque , par 
ce procédé , on réduit considérablement les frais de cul- 
ture, on obtient un plus grand produit, et cependant on n'al- 
tère en rien la qualité du vin récolté ; c'est donc une amé- 
lioration immense au système des jouallcs ; on en évite 
ainsi l'influence relativement à la bonté du vin. Il ne 
s'agit que de le renfermer dans de justes limites. Il est 
fondé sur ce principe reconnu partout, que, lorsque la vi- 
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gnc est plantée à grandes distances, elle produit beaucoup 
plus que quand les pieds sont rapprochés; et sur cet autre, 
que lorsque la vigne produit davantage; le vin quelle donne 
est moins bon. 

Pour éviter ces deux extrêmes, qui seraient évidemment 
nuisibles, il ne s'agit donc que de proportionner les dis- 
tances de manière à obtenir une production Suffisante, sans 
inconvénient pour le raisin; et en conservant les évents de 
deux rangs de terre, adoptés pour les joualles, de varier le 
nombre des rangs de vigne d'après la fertilité du sol et la 
vigueur de la vigne. 

Ce système présente tant de supériorité sur tous ceux 
qu'on a essayé, qu'il mérite d'être développé et approfondi. 

Et, d'abord, nous devons prémunir tous ceux qui pour- 
raient croire que la qualité du vin en serait diminuée comme 
dans les joualles, et les rassurer sur ce point. Des obser- 
vations déjà anciennes démontrent que le vin est absolu- 
ment le même, du moins dans les graves médiocres et dans 
les fonds peu productifs; or, c'est principalement dans cette 
nature de terre que cette méthode doit être appliquée. 

D'ailleurs, qu'on n'oublie pas que l'on met, selon la fer- 
tilité du terrain, plus ou moins de rangs de vigne, de façon 
à neutraliser l'effet que les évents ou sillons de terre pro- 
duisent : ainsi, dans les terres faibles, on fera bien de ne 
mettre que quatre rangs de vigne ; dans celles qui sont un 
peu moins ingrates, on pourra planter six rangs de suite; 
dans d'autres meilleures, jusqu'à huit rangs ; le point essen- 
tiel, c'est que la bonté du vin n'en soit nullement atténuée ; 
et pour cela, c'est de ne pas dépasser le produit d'un ton- 
neau au journal, qui a été indiqué comme étant le maxi- 
mum. Tant qu'on ne dépassera pas celte production, on 
peut être assuré que la bonté du vin ne déclinera pas. 

Et, maintenant, ceci reconnu , comment pourriez-vous 
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hésiter à adopter cette méthode ? Elle offre des avantages 
multipliés. 

D'abord, quoiqu'on supprimant un cinquième ou un 
quart, ou même un tiers des vignes, vous aurez tout autant 
de récolte qu'auparavant ; car il est démontré que le sur- 
croît de fertilité que La vigne reçoit par l'air et le fumier 
que lui offrent les deux rangs de terre, augmentent de beau- 
coup sa production ; de sorte que, quoiqu'on cultive moins 
de vigne, on a tout autaut de récolte, même davantage. 

Mais cette augmentation n'est pas excessive comme dans 
les jouallcs à deux rangs ; elle est réduite à une proportion 
raisonnable, et de manière à ne pas nuire à la perfection 
du raisin. 

Vous aurez, en outre, une économie sur la culture de la 
vigne d'un tiers, d'un quart ou d'un cinquième , puisqu'on 
supprime un tiers , un quart ou un cinquième des vignes à 
entretenir. 

Enfin, les deux sillons de terre que vous cultivez dans 
l'intervalle, et que vous devez fumer tous les deux ou trois 
ans, vous donneront quelques récoltes peu fructueuses , 
peut-être; cependant, on ne doit pas regarder le revenu de 
ces rangs de terre comme nul; il est une foule de plantes 
qui peuvent très-bien y réussir, telles que la vesce , le 
sarrasin, dans les terres les plus faibles; les pommes de 
terre, la farouche, dans les terres qui sont un peu meil- 
leures; le maïs et les haricots dans plusieurs autres, et 
cela à l'exclusion des céréales, que vous ferez bien d'en 
bannir. Mais, ce qui sera d'une très-grande utilité, c'est 
d'y faire venir des fourrages , toujours précieux dans un 
pays où ils sont rares et chers. 

Vous ne devez pas compter que ce soit un revenu im- 
portant ; mais au moins sufïira-t-il pour payer le fumier et 
les façons que vous y donnerez. 
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Cela seul esl beaucoup ; car en fumant ces deux sillons 
de terre, vous avez fumé votre vigne sans frais, et vous lui 
avez procuré une vigueur à laquelle elle ne serait jamais 
parvenue sans cela , même avec de très-grandes dépenses. 

Vous devez encore compter pour quelque chose la com- 
modité qui résulte pour l'exploitation des vignes de ces 
deux rangs vides ; ils vous donneront pendant l'hiver toute 
facilité pour transporter, dans les vignes de droite et de 
gauche, les fumiers, engrais et terres, que vous voudrez y 
porter pour les améliorer 

Ce n'est pas tout, ce système vous offre un autre avan- 
tage qui mérite d'être bien apprécié ; c'est qu'il vous donne 
le moyen de renouveler votre vigne peu à peu d'une ma- 
nière parfaite. 

Si vous voyez qu'elle décline, rien ne vous sera facile 
comme d'en replanter deux rangs à la place de vos deux 
rangs déterre , et, pour cela, vous n'aurez qu'à prendre des 
provins à droite ou à gauche , de sorte que vous aurez dans 
deux ans de la vigne en rapport presque sans frais; alors 
vous détruirez deux rangs de vigne du milieu, que vous 
mettrez en terre labourable. 

Cela ne vaut-il pas mieux que d'arracher une pièce en- 
tière pour la replanter tout à la fois? 

Malgré ces avantages, nous sommes loin de dire que 
cette méthode doive être établie partout. 

Dans toutes les graves assez bonnes, pour produire à peu 
près trois barriques au journal, et à plus forte raison pour 
celles qui donnent davantage, on aurait tort d'augmenter 
encore La production. On devra donc s'en contenter, et ne 
rien changer à l'organisation ordinaire , surtout dans les 
vignobles des crûs élevés. 

Mais dans ceux dont le produit est inférieur , on peut, 
on doit même impérieusement chercher à obtenir un plus 
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grand produit, afin d'arriver au point le plus avantageux; 
et on y parviendra plus sûrement, et à moins de frais, par 
ce moyen , qu'en accumulant les engrais et en replantant 
comme on le fait presque partout. Méthode ruineuse, par 
les dépenses qu'elle entraîne, et dont les résultats ne sont 
nullement satisfaisants. 

Dans presque toutes les vignes du derrière du Médoc et 
de plusieurs autres communes , où l'on ne recueille guère 
plus d'une barrique et demie au journal, quatre à cinq à 
l'hectare, cette modification devrait être établie, d'autant 
plus que la grave n'étant pas très- forte, la terre se prêterait 
bien mieux à d'autres cultures. C'est une organisation 
qu'on ne saurait trop propager, principalement dans les 
lieux où le vin n'atteint pas un grand prix. 

Il y a déjà à Saint-Seurin, à Cissac et dans quelques au- 
tres communes, des vignes ainsi disposées, et les proprié- 
taires qui l'ont fait s'en félicitent de plus en plus. 

ARTICLE SEPTIÈME. 

Des diverses manières de planter. 

On plante la vigne de bien des manières ; on peut les ré- 
duire à cinq; quoiqu'elles soient assez connues, il est bon 
de les retracer, et de reconnaître les avantages et les incon- 
vénients de chacune d'elles. 

Plantations à la barre. 

Les plantations à la barre ou à la pince, sont ce qu'il y 
a de plus simple. On fait un trou en terre avec une barre 
de fer ; on y enfonce un plant et on referme le trou. 

Cette méthode facile ne peut être usitée que dans des 
terrains qui n'offrent ni pierres, ni cailloux, et qu'on peut 
perforer aisément , et dans ceux qui sont assez fertiles 
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pour pouvoir se passer d'engrais; car on ne peut guère en 
placer dans un trou étroit. 

Cependant, en élargissant le trou, il est possible d'ajou- 
ter des engrais pulvérulents ou liquides, et alors les plan- 
tations réussissent fort bien ; il est vrai que la vigne croît 
un peu plus lentement que par les autres procédés , mais 
on a remarqué qu'elle durait plus longtemps. 

On se sert, pour faire les trous, d'une longue barre de 
fer, après laquelle on passe, pour les élargir, une es- 
pèce de demoiselle en bois armée d'une pointe en fer; et 
après y avoir mis l'engrais , on y fait revenir la terre à 
L'aide d'un petit pieu ou d'un bâton pointu. Cette opéra- 
tion est essentielle pour éviter qu'elle ne se tasse sur les 
parois du trou qu'on a formé. La taravelle, espèce de tar- 
rière pour perforer la terre , décrite par Olivier de Serre , 
serait préférable, mais n'est pas adoptée. 

Cette manière de planter, très-suflisante pour les terres 
peu compactes, s'emploie aussi dans celles qui ont été dé- 
frichées et défoncées à l'avance; mais elles ne peut l'être 
dans les terres plus dures. Voilà pourquoi on a recours 
à d'autres moyens. 

Plantations à petits fossés et à rouillons. 

Quand on ne peut enfoncer la barre de fer, ce qui ar- 
rive lorsque le sous-sol résiste , on creuse un trou dans 
lequel on place le plant. 

Autrefois, on faisait des rigoles étroites, allant d'un bout 
à l'autre du rang; c'est ce qu'on appelait des rouillons. Ces 
petits fossés, larges de 3 décimètres et d'environ 50 centi- 
mètres de profondeur, étaient suffisants pour qu'on pût 
porter du fumier et de bonne terre au-dessus du plant ; 
mais celte méthode a présenté des vices tels, qu'on a dû y 
renoncer. 
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Ces petits fossés , creusés dans un fonds d'alios ou de 
terre grasse, ne laissent pas infiltrer les eaux ; elles s'y ac- 
cumulent et y restent comme dans un canal ; alors la vigne 
y souffre, et souvent y meurt ; d'autres fois, elle y pousse 
assez bien; mais elle est sujette à la coulure, parce que 
l'eau la fatigue au printemps. 

Ce n'est donc que dans les sous-sols qui laissent échap- 
per l'eau facilement qu'on peut employer ce procédé avec 
quelque bénéfice. 

Dans ces terrains , on peut , sans inconvénient , planter 
à petits fossés ; et comme la dépense est bien moins grande 
que par les deux procédés suivants, il est possible de faire 
usage de celui-ci. 

Lorsqu'on se décidera à planter ainsi, on aura soin que 
ces petits fossés soient continués d'un bout à l'autre du 
rang, et se terminent à un sentier creusé et enlevé à la 
même profondeur, ou à un grand fossé transversal, afin que 
l'eau s égoutte facilement ; quant à ceux qui sont inter- 
rompus ou faits séparément pour chaque pied , comme 
ceux qu'on appelle en quelques lieux des augeots, ils ont le 
grand inconvénient de retenir l'eau comme des bassins, et 
souvent les racines y pourrissent. Nous ne saurions en 
approuver l'emploi que dans les cas exceptionnels, pour 
remplacer quelques pieds manquants ; mais non dans une 
plantation entièrement neuve. 

Plantations à Paraire. 

Il est une autre méthode qui consiste à faire, si non une 
rigole ou fossé, au moins un sillon profond , à l'araire, ou 
avec une charrue à versoir, et de planter à la barre au fond 
de ce sillon. On y porte ensuite les engrais et amendements 
que l'on veut, et on recouvre à l'araire. 

8 
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Cette méthode , bien moins coûteuse que toutes celles 
qui sont précédées d'un travail à bras d'homme, est excel- 
lente dans tous les terrains qui ne sont pas durs. 

Ces trois méthodes, assez économiques, ne sont pas usi- 
tées dans les communes où vient le grand vin ; on préfère 
les deux suivantes, quoique bien plus coûteuses. 

Plantations sur défoncement. 

Toutes les fois qu'on a un sous-sol très-diflicile à pé- 
nétrer, La seule manière d'obtenir une bonne vigne, c'est 
de percer la couche inférieure et de bouleverser La terre. 

Cela se fait de deux manières : par défoncement et par 
renversement ; ce sont les deux méthodes les plus usitées 
dans le Médoc. 

Le défoncement a lieu, quand, au moyen de la pioche ou 
du double pic, on creuse à La profondeur voulue et que les 
ouvriers jettent La terre derrière eux et La mêlent de ma- 
nière à en faire une masse semblable; ou bien, quand ils 
placent celle de La surface au fond et le sous-sol à la su- 
perficie, selon que le terrain Le demande. 

Pour peu qu'ils y soient exercés et surveillés, les terras- 
siers opèrent parfaitement l'un comme l'autre de ces bou- 
leversements ; mais il n'est pas indifférent d'opérer de l'une 
ou de l'autre façon. Nous avons déjà expliqué dans quel cas 
on devait préférer la première à la seconde. 

Une fois cela fait, on plante à la barre, selon la méthode 
indiquée au § I er ci-avant. 

La pratique par défoncement offre beaucoup plus de fa- 
cilités que celles qui précèdent, pour ameublir le sol et le 
rendre homogène. On peut porter sur le terrain des terres 
végétales et du fumier , que l'on combine et mêle avec le 
tout à mesure que l'on opère. 
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En outre, on peut, comme nous l'avons vu, en parlant 
<lu premier procédé, faire un large trou et y verser des en- 
grais pulvérulents ou liquides. 

Cette méthode paraît , d'après cela , remplir à peu près 
toutes les conditions désirables, et peut convenir aux ter- 
rains les plus ingrats. 

Plusieurs propriétaires et viticulteurs éclairés la préfè- 
rent à toutes les autres; et il est positif que la vigne, plan- 
tée de cette manière , si elle est moins forte dès les pre- 
mières années , s'établit parfaitement et se soutient mieux 
que par aucun autre mode. 

Malgré cela, le mode par renversement paraît prévaloir, 
et il est aujourd'hui adopté partout dans les graves du 
Médoc. 

Plantations par renversement. 

Le renversement a beaucoup de rapport avec le défonce- 
ment; car, dans l'un et dans l'autre, on creuse et on bou- 
leverse la terre ; ce qui distingue le renversement , c'est 
qu'on le fait par bandes ou tranchées successives , au lieu 
d'y procéder sans ordre et irrégulièrement. 

On commence par tendre un cordeau d'un bout à l'autre 
du rang projeté, et on pratique un fossé de 1 mètre à peu 
près de largeur, plus ou moins, selon celle que l'on veut 
donner aux rangs de vigne. 

Pour ce premier fossé , on jette la terre à côté et on la 
réserve pour combler le dernier. 

Une fois ce premier fossé ouvert, et creusé à la profon- 
deur fixée, on y place les plants de vigne à la distance 
prescrite; si l'on veut, on les coude, on a toute facilité 
pour cela ; tandis que par la méthode précédente , on est 
obligé de les planter droits; on les fixe avec un peu de 
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terre et un carrasson ou piquet, puis on y apporte un pa- 
nier de fumier ou de terreau, et ordinairement une charge 
de deux hommes de bonne terre, enfin l'engrais qu'on veut 
y mettre, et dans la proportion qu'on désire, ainsi que des 
terres de rivière ou argileuses. Elles conviennent très-bien 
dans les sables et les cailloux , mais les terres prises à la 
surface du sol , dans les bois , produisent un amendement 
excellent et tout aussi bon que les curures de fossés si 
vantées par tous les écrivains vinicoles, et dont on ne peut 
se procurer autant qu'on en veut. 

Quand tous les plants de la tranchée sont ainsi disposés, 
on place un second cordeau à la même distance ; on ouvre 
un second fossé pareil au premier ; et avec la terre de rejet 
de ce second fossé , on remplit le premier, en couvrant les 
plants précédemment arrangés, et de manière, soit à mêler 
la terre de dessus avec celle de dessous, soit à placer une 
couche plus ou moins épaisse de la terre supérieure dans 
le fond des fossés, selon que cela est préférable. 

Après ce second fossé, on transporte le premier cordeau 
au troisième rang, et on opère de même ; et c'est en recu- 
lant ainsi de rang en rang, qu'on arrive jusqu'à l'extrémité 
de la pièce ; alors la dernière tranchée étant ouverte, on 
est obligé de venir prendre la terre de la première, qui n'a 
pas servi, ou de porter d'autre terre pour combler et ni- 
veler le tout. 

Telle est la méthode la plus usitée aujourd'hui; elle a 
une très-grande supériorité sur toutes les autres. On pré- 
pare le terrain comme l'on veut; on place les engrais ainsi 
qu'on le juge a propos, on dispose les plants à souhait; 
on les coude au fond de la tranchée, ou on les place droits à 
volonté. Si l'on plante des chevelus ou barbeaux, on dispose 
les racines avec toute facilité ; il semble que toutes les con- 
ditions soient remplies. 11 y a plus, elle donne la facilité de 



CHAPITRE QUATRIÈME. 103 

faire, si l'on veut, un sous-sol artificiel, en plaçant au 
fond de la tranchée une couche de terre d'une certaine 
épaisseur, propre à retenir l'humidité et sur laquelle on 
établit les plants. 

En outre, il n'est guère possible que les terrassiers puis- 
sent tromper sur l'ouvrage , et user de ces petites super- 
cheries dont ils savent si bien faire usage pour diminuer 
leur travail et aller plus vite en besogne, puisqu'il suflit 
d'être présent au moment où l'on va recouvrir et combler 
le fossé , pour juger la manière dont tout le rang a été fait. 

Tous ces motifs se réunissent pour faire préférer cette 
méthode à toutes les autres; seulement, il faut convenir 
qu'elle est très-coûteuse, et beaucoup plus même que celle 
par défoncement. 

La façon se paie de 8 à 9 fr. la rége dans les graves or- 
dinaires, et jusqu'à 12 fr., et parfois 15 fr. dans les fonds 
d'alios qu'on ne peut percer qu'avec le double pic ; ce qui 
revient à près de 500 fr. le journal, 1,500 fr. l'hectare 
pour la façon seulement ; à cela il faut ajouter la valeur 
et les charrois du fumier et des terres d'amendement , les 
plants, etc. 

Quand on plante à la barre , après avoir défoncé le ter- 
rain, on gagne à peu près un quart sur les façons des ter- 
rassiers ; mais comme il faut beaucoup plus de journées 
d'hommes et de femmes, pour arroser les plants, y placer 
l'engrais, combler les trous, etc., il y a une fort petite éco- 
nomie (1). 

La manière de planter par renversement, quoiqu'un peu 
plus coûteuse, paraît donc devoir être préférée; et, en 
effet, la vigne plantée de cette manière pousse avec une 
très-grande vigueur et commence à produire dès la troi- 



(1) On peut voir la note où tous ces frais sont détaillés. 
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sième année; ce qu'on n'obtient pas aussi promptement par 
les autres méthodes, car il est reconnu que la vigne plan- 
tée simplement à la barre ne produit guère qu'à sept ou 
huit ans. Plantée sur défoncement, elle donne à la cin- 
quième année, et, par renversement, à la troisième, au 
moins la plupart des espèces , à l'exception du gros caber- 
nct, auquel il faut deux ou trois ans de plus avant d'être à 
fruit. 

Cependant, une remarque qu'on peut Taire partout, c'est 
que, lorsqu'elle est plantée par renversement, la vigne n'a 
pas autant de durée; elle décline après quelques années, 
et un terrassement devient nécessaire plus tôt et plus im- 
périeusement que si la vigne a été plantée par un autre 
procédé. 

Ce résultat est contraire à celui que redoute M. le comte 
Odart, qui craint que la vigne ne donne pas de fruits avant 
sept ou huit ans , par son excès de vigueur ; c'est aussi 
l'opinion de M. Sinéty. 

Ces messieurs raisonnent d'après les terres riches et fertiles 
de la ïouraine et de la Provence. Celles du Médocsonl tou- 
tes différentes ; il leur faut un travail profond et beaucoup 
d'engrais pour les faire produire; encore, avec tous ces 
frais, n'en obtient-on qu'une partie de ce que produisent les 
sols féconds des provinces citées, mais, par compensation, 
la qualité du vin est bien supérieure. 

Toutefois, il ne faut pas confondre les procédés employés, 
quand on plante pour la première fois un sol vierge, tel 
qu'un défrichement de bois ou une terre depuis longtemps 
cultivée en céréales et fumée périodiquement, avec une 
vigne usée qu'on arrache pour la replanter. Dans les amen- 
dements que nous avons indiqués, nous avons principale- 
ment eu en vue ce dernier cas, parce que c'est le plus fré- 
quent. 
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Soins à donner aux jeunes vignes. 

Quelque dépense qu'on ait faite, quelque précaution 
qu'on ait prise en plantant de la vigne , il faut des soins 
continus pour la faire venir belle , surtout dans les fonds 
ingrats qui produisent les meilleurs vins. Ces soins doivent 
se rapporter à trois objets : 1° à regarnir les places vides 
et à remplacer les pieds morts ; 2° à supprimer les mauvais 
pieds et à les remplacer par des bons, ce qui s'obtient par des 
plants nouveaux, par des provins et par la greffe; 3° à une 
culture plus soignée, afin d'assurer la vigueur de La vigne. 

Pour cela, nous observerons que les plants enracinés sont 
souvent nécessaires, parce qu'ils viennent mieux au milieu 
des vignes que les simples crocettes. Or, il est un moyen 
simple et facile d'avoir de ces plants, c'est d'en placer de 
surabondants au milieu des jeunes vignes lorsqu'on les 
plante, lesquels sont destinés à être enlevés à la troisième 
année et àremplaccr ceux qui n'ont pas réussi. On les plante 
à la barre, afin de pouvoir les arracher sans endommager 
les autres. 

Quant aux autres soins qu'exigent les jeunes vignes, 
c'est de leur donner six façons de labourage au lieu de qua- 
tre, et de les tenir toujours propres; c'est enfin de les ar- 
roser pendant le premier été , s'il se trouve trop sec. Ce 
n'est que par une surveillance de tous les instants pendant 
toute la première année, qu'on obtiendra une réussite com- 
plète. Nous n'eu dirons pas davantage; d'autres explications 
sur cela seraient superflues. 

Du renouvellement des vignes. 
Autrefois, on ne renouvelait jamais les vignes; leur du- 
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rée était indéfinie ; on les remplaçait peu à peu par le pro- 
vinage ; on les soutenait par des terrassements ou du fu- 
mier, et on les faisait durer sans cesse : aussi voyons-nous 
des vignobles dont l'existence remonte a plus d'un siècle. 

Aujourd'hui, on trouve que si ces vignes produisent du 
vin plus délicat, elles en donnent peu, et on préfère sacrifier 
des sommes considérables à les replanter, afin d'en retirer, 
au bout de quelque temps, des récoltes plus abondantes. 

Cependant, on ne peut disconvenir que ce ne soit un sa- 
crifice énorme ; car à toutes les dépenses qu'exige la plan- 
tation, il faut joindre la privation des récoltes de plusieurs 
années, pendant lesquelles la jeune plante impose des frais 
de culture qui ne sont couverts par aucun produit, et dont 
on aurait été rémunéré si on avait laissé subsister l'an- 
cienne vigne. 

On peut consulter la note détaillée des frais , et on se 
convaincra que ceux d'une plantation sont, dans les fonds 
difficiles , de 2,000 fr. par journal, 6,000 à l'hectare, en 
y comprenant ceux des transports de terres propres à 
amender un fonds épuisé, et ceux des engrais et du fumier, 
etc. Que si a ces premiers frais on ajoute ceux de la culture 
pendant trois ans, qui se montent à environ 600 fr. par 
hectare, puis l'intérêt de l'argent avancé, on verra qu'il faut 
compter 3,080 fr. d'avance par journal, soit 9,240 fr. par 
hectare, avant que la vigne commence à donner du revenu , 
et encore en admettant qu'elle couvrira les frais à la qua- 
trième année, ce qui n'arrive pas toujours. 

Il est vrai que tout, dans ces chiffres , n'est pas payé en 
argent, et que si l'on recueille chez soi le fumier, si les 
attelages d'un domaine transportent les terres, les débour- 
sés réels ne sont pas aussi considérables; mais il n'en est 
pas moins certain que cela doit s'estimer comme nous l'a- 
vons fait . 
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Certainement, quoique cette dépense soit énorme , on 
peut espérer que la vigne la paiera plus tard ; néanmoins , 
on conviendra sans peine , que s'il est possible de les évi- 
ter, il est bien préférable de renforcer et de réparer une 
vigne existante que.de la replanter. 

Le système des renouvellements rapprochés et fréquents 
est bon et usité dans les pays où le vin est d'une qualité 
médiocre , où le vigneron ne recherche que la quantité du 
produit , et où les plantations sont bien moins coûteuses ; 
mais dans ceux où l'on demande avant tout du vin fin et 
délicat, il n'en est pas de même, parce que les vignes jeunes 
ne produisent jamais du vin aussi parfait que celles qui 
sont plus Agées ; de sorte qu'on arrache et on renouvelle 
les vignes au moment où elles donnent le meilleur produit. 

On ne doit donc songer à les renouveler que quand elles 
ne produisent presque plus rien, ou dans les sols tellement 
épuisés, qu'elle ne couvre plus les frais ; enfin , quand la 
vigne est si vieille, qu'elle ne peut plus être réparée. Dans 
ces cas, il est évident que ce qu'il y a de mieux à faire, 
c'est de la renouveler. Il en est de même quand une vigne 
a élé plantée de cépages mal choisis ou entremêlés. 

Mais hors ces cas, il est plus profitable de la conserver, 
et très-souvent on parvient , par des amendements , a ren- 
dre forte et vigoureuse une vigne qui paraissait perdue. 
On voit souvent des propriétaires arracher des vignes ex- 
cellentes , dans l'espoir d'en avoir plus tard de meilleures. 
H est difficile de croire qu'il y ait à gagner à cela. 

On dit qu'il y a perte à cultiver de la vigne épuisée, et 
on a raison ; mais la question est de savoir si Ton ne pour- 
rait pas la rétablir sans l'arracher. 

ïl faut reconnaître que dans les terrains où le vin est 
plus délicat, le sol est peu productif, et que la vigne n'y a 
qu'une fort courte existence ; c'est donc principalement de 
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ceux-ci qu'il s'agit, car dans les autres localités la durée 
de la vigne est beaucoup plus longue. 

Dans celles mêmes où elle s'use le plus vite, dans celles 
de Margaux , de Cantenac , par exemple , on prétend qu'il 
ne faut laisser durer la vigne que trente ans. Cette opinion 
est évidemment erronée : ces plantations si fréquentes 
augmentent énormément les frais ; et si elles conduisent à 
une plus grande quantité de vin obtenu, il n on résulte pas, 
en définitive, un revenu plus considérable. 

Nous pensons que la durée de la vigne doit être un peu 
plus longue, et qu'on peut la laisser vivre au moins cin- 
quante ans dans les fonds très-faibles, et de soixante à qua- 
tre-vingts dans les autres. 

Toutefois , nous reconnaissons que dans les anciens vi- 
gnobles il peut être fort utile de procéder par renouvelle- 
ment, et qu'on est fondé à adopter le système de replanter 
par trentième ou par quarantième , pendant une certaine 
période, afin de la renouveler en entier. Mais nous croyons 
devoir prémunir les viticulteurs contre ce principe aujour- 
d'hui répandu, qu'aussitôt qu'une vigne s'affaiblit et ne 
charge plus autant qu'elle faisait dans sa plus grande force, 
il est temps de la renouveler. 

Dans tous les cas, lorsqu'on veut renouveler une vigne, 
on ne doit pas trop se presser. La plus grande faute qu'on 
puisse commettre, c'est de la replanter de suite après l'a- 
voir arrachée : et c'est cependant ainsi qu'on opère le plus 
souvent. 

La condition essentielle à la réussite pour cette seconde 
plantation , c'est de laisser la terre se reposer et s'amélio- 
rer pendant quelque temps, et par une culture différente, 
principalement par des herbes qu'on enfouit, telles que le 
lupin, des céréales ou des plantes fourragères semées sur 
une fumière ordinaire. Ces récoltes paient au moins le 



CHAPITRE QUATRIEME. 109 

fumier, et présentent le meilleur moyen connu d'arriver à 
l'amélioration du terrain. 

Ce ne sera qu'après quatre ans au moins de culture 
semblable qu'on devra replanter la vigne ; encore serait- 
il plus avantageux de faire le renversement après deux 
ans , puis de fumer à l'ordinaire et de faire venir des ré- 
coltes de céréales ou de fourrages sur ce renversement , 
pendant deux autres années, avant d'y planter de La vigne. 
Nous avons expérimenté et vu des vignes plantées ainsi, et 
nous pouvons assurer qu'elles ne déclinaient pas à la cin- 
quième ou sixième année, comme on le voit presque par- 
tout après un renouvellement. 

D'après cela, il serait sage d'avoir toujours une partie de 
son vignoble ainsi disposé : M. Joubert voudrait que cette 
portion fût d'un quart du vignoble, c'est exagéré; mais on 
devrait en avoir à peu près un dixième, divisé en quatre 
portions, de telle sorte, qu'on arracherait tous les ans une 
quarantième partie du vignoble et qu'on en replanterait 
également un quarantième, mais seulement après quatre 
années de suspension. Ainsi, sur 40 hectares, on en aurait 
4 en terres et 36 en vignes ; on en arracherait 1 tous les 
ans, et sur les 4 cultivés en terres labourables , on en re- 
planterait 1, le plus anciennement préparé. Cette rotation 
régulière serait facile et très-fructueuse. On parvient à un 
résultat analogue, en établissant des évents tous les six ou 
huit rangs, ainsi qu'il a été expliqué; cette méthode pré- 
sente beaucoup moins de pertes et d'inconvénients que efiâle 
d'arracher par grandes pièces. 

Mais, qu'on en rapproche ou qu'on en éloigne plus ou 
moins le retour , il est incontestable que dans les sols lé- 
gers on doit renouveler la vigne d'une manière régulière, 
parce que, au bout d'un eertain temps, elle ne produit 
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presque plus, et que même les fumiers et engrais ne peu- 
vent pas la rendre productive. 

Quoi qu'il en soit, quand on replante une vigne, il faut 
amender le terrain , ainsi que nous l'avons vu à l'article 
troisième qui précède. Le grand amendement, employé 
généralement , c'est la terre grasse ; on ne connaît guère 
que celui-là. 

Plusieurs propriétaires en usent avec profusion ; ils en 
mettent jusqu'à 15 tombereaux par rége , c'est-à-dire en- 
viron 12 à 13 mètres cubes. 

Certainement, cette terre est fort utile; elle retient la fraî- 
cbeur et l'humidité; elle donne du corps et de la consis- 
tance à la terre purement siliceuse des graves, et, par con- 
séquent, la rend beaucoup plus végétale quand le tout est 
mêlé ensemble; cependant, si elle est en excès, il est hors 
de doute qu'elle a pour effet de nuire à la qualité du vin, 
qui Unirait par ressembler aux vins de palus si cela se ré- 
pétait souvent. 

Il est donc essentiel de savoir se borner dans l'addition de 
La terre grasse, qui risque d'abâtardir le terrain et de rendre 
le vin moins délicat. 

Il y a, du reste, deux manières de l'employer : 

1° En la répandant sur le sol, puis en la mêlant au ter- 
rain à mesure qu'on défonce ; 

2° En la replaçant au fond des fossés , de manière à en 
former un sous-sol. 

Le premier procédé est le meilleur dans les fonds ordi- 
naires de grave; le second est préférable dans les sables lé- 
gers et dans certaines petites places où la vigne meurt plus 
tôt que dans le reste des pièces. 

Il est même quelquefois nécessaire, dans ces morceaux 
de terrain, de réunir les deux procédés, d'établir au fond 
du fossé une couche de cette terre, et, en outre, d'en mêler 
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une certaine quantité avec la terre supérieure; on conçoit 
alors qu'on mette jusqu'à 15 tombereaux par rége. 

Mais ces cas sont exceptionnels , et en général 10 tom- 
bereaux par rége sont très-suffisants ; ce qui fait à peu près 
8 mètres cubes, soit 1,200 tombereaux ou 960 mètres cubes 
par hectare. 

Du reste, en les préparant comme on le verra plus bas, 
on pourrait en réduire la quantité de plus d'un tiers. 
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II- PARTIE 



CULTURE ANNUELLE 

CHAPITRE PREMIER 

De la Taille. 

La taille de la vigne est l'opération principale et le fon- 
dement de sa culture. Si on ne la taillait pas, elle s'alon- 
gerait excessivement pendant les premières années , puis 
elle s'épuiserait bientôt et ne donnerait pas de fruit , du 
moins dans les terrains maigres; ou si elle en produisait, 
ce ne serait que de petites grappes d'une maturité incom- 
plète et dont le vin serait certainement fort mauvais. 

Lorsqu'on taille la vigne trop court , elle jette par la 
souche une quantité de branches inutiles, ou s'il n'en vient 
qu'un petit nombre, elles deviennent trop vigoureuses et 
ne produisent que peu de fruit, et souvent pas du tout; 
dans le cas même où elles en donnent , on n'en obtient 
qu'une partie de la récolte que le cep pourrait offrir. Tail- 
lée trop long, la vigne est bien vite épuisée ; tandis qu'avec 
une taille bien entendue , on lui fait produire beaucoup 
plus de fruits et des raisins plus beaux et plus parfaits. 

C'est donc l'art de la taille qui constitue principalement 
celui du vigneron. C'est cette opération qui doit être le 
but de ses études et de ses observations ; et, il faut le dire, 
c'est le point que les écrivains œnologues ont le moins ap- 
profondi, et qui ost le plus livré aux idées individuelles et 
aux usages. 
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On taille dans chaque lieu selon la méthode adoptée, 
sans en apprécier les effets et les résultats , et la plupart 
des vignerons ne connaissent rien de plus que les pratiques 
de leur village. 

On aurait tort de prétendre qu'ils manquent d'intelli- 
gence ; au contraire , il faut qu'ils en aient beaucoup pour 
faire aussi bien qu'ils font ; seulement, ils manquent de 
règles et de principes ; lorsqu'un homme est livré à ses 
propres idées , il est rare qu'il ne commette pas de fautes. 

Il serait donc de La plus grande utilité qu'il y eût , dans 
les communes où la vigne est cultivée, des écoles pour ap- 
prendre la taille , sa théorie et ses pratiques , de manière 
à former au moins des maîtres-vignerons assez instruits 
pour former à leur tour et diriger les autres. 

En l'absence de ces écoles et de traités suffisants et pré- 
cis sur cette matière, nous allons essayer d'y suppléer, et 
d'exposer au moins la méthode et les principes adoptés par 
les meilleurs vignerons. 

Il est reconnu que la manière de tailler ta vigne doit 
varier dans chaque terrain, selon sa fécondité, selon qu'il 
est plus humide ou plus sec, plus bas ou plus élevé. 

Qu'elle doit aussi être modifiée pour chaque race ou es- 
pèce, quelquefois même suivant le but qu'on se propose et 
la destination de la récolte, ainsi que selon la méthode dont 
la vigne doit être cultivée. 

On peut , néanmoins , réduire tous les genres de taille à 
deux principaux : la taille à longues astes et la taille à 
court bois, appelée taille à cot dans la Gironde. 

La première est adoptée dans le Médoc et dans plusieurs 
contrées du midi de la France ; la seconde est plus répan- 
due dans le centre et le nord. 

M. le comte Odart donne la préférence à la taille à court 
bois; il affirme que par cette méthode on obtient du vin 
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de meilleure qualité; et il dit : « plus on allonge la taille, 
» plus la récolte est abondante , mais plus le vin perd de 
» sa qualité. » 

Nous éprouvons le regret de ne pouvoir admettre le prin- 
cipe dans sa généralité tel qu'il est posé; car il est hors 
de doute qu'il éprouve de nombreuses modifications dans 
plusieurs espèces de vignes. 

Il en est qui ne donnent presque rien taillées à court 
bois; n'est-on pas obligé de les tailler à astes longues, si 
cette taille leur convient mieux? Et dire que le vin en serait 
meilleur si elles ne produisaient presque rien, serait au 
moins fort hasardé. 

On a essayé dans le Médoc de tailler le cabernet à court 
bois, et le vin n'en avait pas plus de perfection que s'il 
avait été taillé à astes longues. Tout au contraire , le rai- 
sin était petit et mal nourri. D'un autre côté, dire qu'à 
longues astes les raisins mûrissent mal , qu'ils sont sujets 
à la brouissure ou gelée , cela peut arriver dans des ter- 
rains froids et humides, mais cela n'est pas général. 

Ainsi donc , il n'y a pas de principe absolu : et M. le 
comte Odart le reconnaît lui-même, puisqu'il avoue que si 
le pineau de Vouvrai a besoin d'être taillé à cots fort 
courts, le pendoulau du Jura, le surin ou fié des Poitevins, 
le sauvignon du Bordelais, ont besoin de verges ou cour- 
gées. Ne semble-t-il pas qu'il ait voulu montrer lui-même 
combien son principe était mobile et variable? 

Il est bien vrai que , si l'on fait les astes ou courgées 
trop longues, le pied ne pourra pas mûrir tous ses raisins, 
et alors ceux-ci seront moins bons; mais cela provien- 
dra de l'excès de charge qu'on aura donné aux ceps ; tan- 
dis si que l'astc ou verge est coupée ou déchargée de ses 
boutons en proportion de la force du pied , les raisins y 
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seront tout aussi parfaits que si l'on taillait à court bois, 
et même meilleurs dans plusieurs circonstances. 

Pour nous, qui ne voulons voir que notre contrée, nous 
(lirons que pour les six cépages que nous cultivons prin- 
cipalement , la taille à astes longues est très-convenable, 
et qu'elle est suivie avec raison, parce qu'avec les astes ils 
produisent beaucoup plus, et donnent du raisin tout aussi 
bon qu'à cot, ce qui est démontré par des faits. Si donc on 
adopte la taille à court bois, ce ne peut être que par des 
motifs d'économie et de convenance, et pour certaines es- 
pèces seulement auxquelles cette manière de tailler peut 
convenir mieux qu'aux autres. 

Pour traiter ce qui concerne la taille avec méthode, nous 
diviserons ce traité en cinq articles : le premier sera con- 
sacré à des observations préalables; le deuxième, aux prin- 
cipes généraux; le troisième, aux règles particulières; le 
quatrième, aux différences que nécessite chaque cépage; 
le cinquième, à la taille à cot ou à court bois. 

ARTICLE PREMIER. 

Observations préalables à la Taille 

Avant de s'occuper des principes de la taille, il convient 
d'examiner quelques-unes des questions que cette opéra- 
lion soulève. 

La première est celle qui est relative à l'époque où l'on 
doit tailler. 

On taille presque tous les arbres au printemps, au mo- 
ment où les bourgeons vont grossir. Il paraîtrait naturel de 
choisir ce même moment pour la vigne; mais son bois est 
si poreux et sa sève si abondante , que si vous lui faites 
une incision lorsque cette sève est en mouvement, elle s'é- 

9 
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coule par les blessures. Cette perte doit naturellement af- 
faiblir le pied. 

Cela a lieu si vous taillez votre vigne aussitôt après les 
vendanges, avant que la feuille soit tout-à-fait tombée; 
vous la verrez pleurer alors, comme si vous ne la tailliez 
qu'au printemps. 

Dans le premier cas , il est donc trop tôt , dans le se- 
cond , il est trop tard ; car cette perte de la sève doit être 
évitée. 

Ainsi, la nature vous indique elle-même l'époque où vous 
devez tailler ; elle s'étend à peu près depuis le mois de no- 
vembre jusqu'à la lin de mars , c'est-à-dire qu'elle com- 
prend la durée de quatre à cinq mois. 

Durant ce temps, il est un moment où les grands froids 
se font ressentir, et où l'on comprend que l'on ne peut 
procéder à la taille ; il s'agit de savoir s'il vaut mieux 
tailler avant les froids que lorsqu'ils ont cessé de se 
faire sentir. 

Nous croyons pouvoir soutenir que, dans notre climat, il 
est infiniment préférable de tailler les vignes dès l'automne; 
non-seulement cela est commandé par la succession des au- 
tres opérations de la culture , à savoir le garnissage des 
bois et le liage, qui doivent être achevés avant que les bour- 
geons ne grossissent, mais aussi pour le plus grand avan- 
tage de la vigne. 

N'est-il pas évident, en effet, que le bois de la vigne, si 
peu compacte, quillaissoéchapper sa sève lorsque ses bles- 
sures sont toutes récentes, ne la perdra plus si les coupures 
sont plus anciennes, surtout si les froids sont venus con- 
tracter le bois et oblitérer ses vaisseauz séveux? C'est ce 
qui arrive constamment : on ne voit jamais pleurer une 
vigne taillée avant les gelées ; tandis que celle qu'on n'a 
'.aillée qu'après perd beaucoup de cette liqueur précieuse. 
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On pourrait croire que la vigne taillée est plus suscep- 
tible deprouver les effets d une forte gelée, que si elle res- 
tait intacte; parce que dans ce cas, l'air glacé pénétrerait 
par la moelle qui est à découvert, par les grandes entrées, 
comme le dit Olivier de Serres. 

Cette crainte serait exagérée. Cela peut avoir lieu dans 
des climats plus froids, mais ne se voit même qu'à une tres- 
basse température ; la vigne supporte fort bien jusqu'à 10 et 
même 12 degrés de froid au-dessous de zéro, sans en être 
affectée, même lorsqu'elle est taillée. Ce n'est donc que dans 
les déparlements où le thermomètre descend souvent au- 
dessous qu'on aurait à redouter les effets d'une froidure 
excessive; encore u'est-il pas bien prouvé que la vigne 
taillée en souffre plus que celle qui ne l'est pas. 

Dans le département de la Gironde, on peut donc tailler 
avant les gelées sans aucun danger; aussi, dans le Médoc, 
est-on dans l'habitude de tailler dès les premiers jours de 
novembre, et d'achever avant la fin de décembre, et cela 
est conforme à la raison , et nécessité par les travaux de 
culture, qui exigent qu'on ait fini à cette dernière époque. 

Pourquoi donc voit-on parfois reculer le moment de la 
taille?... Ce n'est pas qu'on redoute l'effet du froid sur 
le bois; mais c'est pour éviter la destruction des pousses par 
les gelées du printemps Aussi, loin de se conduire d'après 
les principes que nous venons d'indiquer, et d'éviter la 
perte de la sève, quelques viticulteurs préfèrent attendre, 
pour tailler, les jours chauds du printemps, précisément 
afin que la sève, se perdant par les blessures, la pousse de 
la vigne en soit retardée. 

Sans discuter les avantages que cet usage peut procurer 
dans certains lieux , nous dirons seulement qu'il est fort 
rare qu'on puisse, par ce moyen, préserver les jeunes lia- 
ges de la vigne; que le plus souvent, ce remède est inèffi- 
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en ce; tandis que la perte de la sève est un mal réel et de 
de tous les ans, qu'il nuit à la vigueur du pied de vigne, 
qu'il cause un retard dans toute sa croissance comme dans 
la maturité du fruit; ce qui peut déterminer dans l'automne 
d'autres pertes souvent plus graves que celles qu'on a 
voulu prévenir. 

Quoi qu'il en soit, c'est le climat, la nature et l'exposi- 
tion du terrain, qui doivent décider cette question, plus in- 
téressante dans les terres froides et humides que dans le 
sol graveleux et sec du Médoc. 

Cela suffît pour faire voir qu'on a raison de tailler dès 
l'automne , d'autant que dans cette contrée les gelées du 
printemps sont fort peu redoutables, et ne se font sentir 
que dans quelques parcelles et dans les bas-fonds. 

Mais on tombe souvent dans l'excès contraire, et la pré- 
cipitation va quelquefois trop loin , puisque on voit tailler 
des vignes avant la chute des feuilles et aussitôt après les 
vendanges. 

On doit réprimer cette impatience excessive; car si la 
vigne pleure, c'est encore de la sève perdue. D'ailleurs, ne 
penserait-on pas que les bourgeons ont besoin de ce dernier 
effort de la végétation qui va s'éteindre, pour parvenir à 
leur entier accroissement ? Et n'est-il pas plus sage d'atten- 
dre que tout mouvement de la sève ait cessé ? 

Nous ajouterons que souvent le vigneron , en suppri- 
mant les feuilles, comme il est obligé de le faire, coupe 
l'œil, ou tout au moins peut l'endommager et le faire 
avorter, danger qu'il ne court plus quand les feuilles sont 
tombées. 

C'est donc après leur chute qu'un vigneron sage et pru- 
dent fera commencer la taille; c'est le meilleur moment 
de s'y livrer. 

Maintenant que nous sommes fixés sur le moment où il 
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convient de .commencer La taille, voyons comment il faut y 
procéder. 

Et d'abord, quel est l'instrument dont il est préférable de 
se servir? Est-ce le sécateur ou la serpe? En Médoc, on se 
sert de la serpe ; quelques auteurs ont vanté le sécateur 
comme offrant un grand perfectionnement; La Nouvelle 
Maison rustique dit même que c'est une beureuse innova- 
tion. Il est bon de discuter ce point essentiel de pratique. 

Le sécateur est, il est vrai, devenu l'instrument à la 
mode ; il est adopté par presque tous les jardiniers, les 
dames même ne dédaignent pas de s'en servir pour émon- 
der leurs arbustes. I! est léger à la main et d'un manie- 
ment assez commode ; en outre , il est bien plus expéditif 
que la serpe. 

Malgré cela, si nous voulons raisonner sérieusement sur 
L'emploi de l'un et de l'autre, nous reconnaîtrons d'abord 
que le sécateur ne peut servir que pour couper de jeunes 
brandies, tout au plus âgées de deux ou trois ans; mais 
que, lorsqu'il s'agit d'enlever du bois vieux et dur, cet outil 
n'est pas assez fort; qu'il n'est même pas assez large pour 
qu'il soit possible de placer une grosse branche entre ses 
deux lames. 

En outre, le sécateur ne coupe le bois que carrément, et 
nous verrons qu'il est utile souvent de le couper en biais 
ou en bec de flûte. 

D'ailleurs, comment raser une coupure, comment y re- 
venir, et enlever- une très-faible épaisseur de bois ? Com- 
ment arrondir La surface de la branche , pour suivre les 
plis et les coudes d'un bras tordu ? /Vvec des ciseaux, tout 
cela est impossible ; il faudrait renoncer à ces perfections 
de détail ; avec la pointe de La serpe tout cela est facile. 

Ce n'est pas tout, un des accidents qui résultent le plus 
fréquemment de l'emploi du sécateur, c'est qu'en admet- 



'- u DEUXIÈME PARTIE. 

que les amputations qu'on fait avec cet instrument soient 
sans reproche quand il est nouvellement aiguisé et aflilé, 
il n'en est plus de même lorsqu'il commence à s'émousser ; 
car alors il comprime la branche avant de La couper, et il 
arrive souvent qu elle se fend avant de céder sous le tran- 
chant ; or, cette fente suflit pour faire avorter le bouton qui 
en est rapproché. 

Laissons donc aux jardiniers et aux vignerons qui tail- 
lent à court bois, leur prédilection pour le sécateur; pour 
nous, qui ne pourrions nous en servir qu'en le faisant sui- 
vre d'une serpe ou d'une scie, et qui cherchons moins à faire 
Mte qu'à bien faire, conservons notre serpe, qui seule con- 
vient à tout. Le sécateur pourra nous servir pour épam- 
prer, pour effeuiller et pour divers autres ouvrages, mais 
non pas pour tailler. 

La serpe dont on se sert dans le Médoc, est un instru- 
ment trop connu pour qu'il soit besoin d'en donner une ex- 
plication minutieuse; nous dirons seulement qu'elle est 
petite, tout au plus de 14 centimètres de long (5 pouces et 
demi), assez épaisse sur le devant pour pouvoir y appliquer 
l intérieur de la main sans se blesser. ( Voir la planche l re , 
lig. 1 cl 2.) (1). 

Après avoir parlé de l'instrumeni dont on se sert, il est 
naturel de dire un mot sur la manière dont on doit s'en 
servir, et dont on fait les coupures. 

Comme les vignes basses ont besoin d'être fréquemment 

(1)11 convient de faire observer ici que la serpe dont il s'agit est, à très- 
peu de chose près, et peut-être complètement, la môme que celle dont 
faisaient usage les vignerons romains et que décrit Columelle ( Liv. iv , 

ch. xxv ). 

On voit par là combien sont anciennes les méthodes de culture de vigne 
que nous appliquons, et combien déjà, au temps de Columelle. sous IVm 
pereur Claude, ces méthodes avaient été perfectionnées. 
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ravalées et raccourcies , il est très-important que les lar- 
ges blessures qui en résultent soient bien cicatrisées , et 
pour cela, elles doivent être faites avec toute la perfection 
possible. 

Lorsqu'on coupe une jeune branche , l'écorcc a bientôt 
recouvert la plaie. Toutefois, il est important que l'amputa- 
tion soit bien faite, et pour cela le meilleur procédé est, 
pour le vigneron, de saisir le cep par l'extrémité de ses 
doigts et d'appuyer la paume de la main sur le devant arrondi 
de la serpe, en La faisant glisser sur la branche, qu'il veut 
couper. Il dirigera ainsi l'instrument à sa volonté et n'aura 
jamais d'accident à regretter. 

Mais lorsqu'on tranche de vieux bras ou de vieux ceps, 
on ne peut opérer de même; on se sert alors du derrière de la 
serpe, en frappant comme avec une hachette ; le bois étant 
beaucoup plus gros, s'il n'est pas coupé de manière à ce 
que la sève, montant des racines à la branche laissée, 
puisse nourrir tout ce bois, il en reste une portion qui ne 
reçoit plus de vie; cette portion se dessèche bientôt, après 
quoi elle se pourrit; l'écorce ne la recouvre jamais , et une 
fois la carrie et la pourriture établies, elle gagne de pro- 
che en proche, et descendant progressivement, elle attaque 
tout le pied, le corrode et le détruit. C'est par suite de cou- 
pures mal faites, que l'on voit tant de pieds de vigne en- 
tièrement creux et qui ne poussent que par une faible 
partie d'écorcc. 

On avait autrefois l'habitude de couper la vigne carré- 
ment, et en faisant un angle droit, et c'est de cette manière 5 
qu'on le pratique en bien des endroits; on a reconnu les 
vices de cette méthode, et c'est pour cela qu'on en est venu 
à couper le bois en biais ou en biseau , en suivant autant 
que possible la ligne que parcourt la sève ascendante. 
Pour les jeunes branches, cela est facile; mais pour les 
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vieux membres tordus, il y a plus de difficulté. Dans ces 
cas-là, il est souvent nécessaire d'abattre le bord extérieur 
de la coupure et de suivre la courbure du bois afin 
de ne pas trop affamer la branche cl de laisser le moins 
poss.bledeboissaillant ou de talon, comme disent nos vide- 
rons : cest ce qu'ils expriment par le mot détalonner ° 

Ceci est tout opposé aux habitudes des jardiniers, et 
même de plusieurs vignerons, qui mettent leur amour-pro- 
pre à faire la tranche bien ronde; mais c'est un amour- 
propre mal placé. Ils feront mieux d'allonger la coupure en 
forme d'ovale que de la faire ronde. 

Malgré ces précautions, et quelque attention que l'on 
«nette à trancher ces vieilles souches avec toute la perfec 
tion désirable, on doit convenir que bien souvent le mal 
qu on cherche à prévenir les atteint : l'on est obligé de Iran 
cher si souvent la vigne, que ces coupures sont une cause 
de destruction. C'est un motif trés-puissant pour détermi- 
ner les vignerons à ne pas attendre que les pieds soient 
irop vieux pour les ravaler; parce que tant que le bois est 
jeune et sain, les coupures se recouvrent d'écorce et se 
guérissent; tandis que s'il est trop vieux, cela n'arrive plus 
Ce mal est si grave qu'on ne peut trop chercher à y por- 
ter remède. II en est un très-bon que nous croyons pou- 
voir recommander, c'est l'application de l'onguent de 
àaint-Fiacre. 

Cet onguent, composé d'argile et de fiente de bœufs, pro- 
duit un excellent effet : les jardiniers l'emploient pour les 
arbres fruitiers, tous les agriculteurs le préconisent; il sert 
a mettre la moelle et l'extrémité des vaisseaux séveux 
qti on a coupés, à l'abri du froid et de l'air; il donne plus 
«activité à I.' sève; il favorise la croissance de l'éeorce- 
enfin, ,1 sert de couverture à la plaie , ci agi. mécanique- 
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ment pour la garantir de l'eau pluviale qui occasionne la 
pourriture de la souche. 

M. le comte Odart, que nous citons toujours avec un 
nouveau plaisir, donne la recette d'un onguent de ce genre, 
qu'il emploie pour mettre sur les greffes et qui paraît de- 
voir être préféré pour les coupures, à l'onguent de Saint- 
Fiacre. Le voici : 

On met dans un pot deux ou trois poignées de suie pas- 
sée au tamis, un peu de fiente de vache ; on délaie avec 
du jus de fumier , et on y ajoute un ou deux décilitres 
d'huile empyreumatique. 

11 serait à désirer qu'il fût possible de mettre l'un ou 
l'autre de ces onguents toutes les fois qu'on coupe un gros 
membre, et tous les vignerons qui s'en serv iront auront lieu 
de s'en féliciter; mais il est difficile de le faire en grand; il 
faudrait ou payer les vignerons à part et en sus de la taille, 
ou en charger un autre homme qui passerait derrière eux 
et garnirait ainsi les grosses amputations. On conserverait 
par la bien des pieds, et on rendrait la vigueur à beaucoup 
d'autres, qui languissent pendant de longues années par 
suite de ces grosses blessures et de la pourriture qu'elles 
occasionnent; nous ne saurions trop insister pour cela, 
d'autant qu'on peut attendre pour le faire que la taille 
soit finie. 

Après ces observations générales, passons à celles que 
doit faire le vigneron avant d'attaquer un pied de vigne. 
Elles sont relatives au terrain , au cépage , et surtout à la 
manière dont le cep a été taillé l'année précédente. 

Le vigneron devra se rendre compte du degré de fer- 
tilité du sol ; il chargera davantage la vigne dans un fonds 
riche et fécond que dans celui qui est maigre et stérile. 

11 fera surtout attention à ces inégalités qui se présen- 
tent dans 1rs pièces de vigne d'une certaine étendue. Là, 
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il se rencontre souvent des places où la vigne languit et 
souffre, d'autres où elle est plus vivace. 

Relativement aux cépages, les observations ne sont pas 
moins importantes, s'il est vrai , et pas un vigneron ne le 
contestera, que chaque espèce doit être taillée d'une façon 
différente. On est donc forcé de convenir qu'il y a nécessité 
pour celui qui va tailler un cep, de savoir qu'elle est l'es- 
pèce qu'il a sous les yeux; c'est la première chose à 
connaître. 

Une longue pratique peut seule donner ce coup-d'œil 
sur qui ne permet aucune méprise ; car, à l'époque où l'on 
taille la vigne, elle ne présente qu'un bois dépouillé de ses 
feuilles ; et l'homme qui n'y est pas accoutumé depuis son 
enfance, ne parviendra que bien diflicilement à saisir les 
différences, presque imperceptibles, qui font reconnaître 
ces divers bois, encore faut-il qu'on se borne à un certain 
nombre d'espèces. C'est pour cela qu'il est si avantageux 
d'avoir des pièces entières plantées d'un seul et môme cé- 
page ; les méprises alors sont impossibles; tandis qu'elles 
sont fréquentes lorsque divers races sont mêlées dans la 
même plantation : le vigneron doit être bien sûr de lui, 
pour ne pas prendre alors une espèce pour une autre. 

Enfin, le vigneron devra se rendre compte de la force 
végétative du pied qu'il va tailler, et surtout de sa vigueur 
relativement à la taille qu'on lui a fait subir l'année pnVé- 
cédente, c'est-à-dire juger s'il a été taillé en proportion 
de cette viguour, s'il a été trop chargé, ou bien s'il ne l'a 
pas été assez. C'est la connaissance essentielle, celle qui 
constitue réellement le vigneron habile , et qui seule rem- 
place peut-être toutes les autres. 

Elle ne s'acquiert que par de longues observations et une 
longue pratique; c'est donc le point fondamental qu'un vi- 
gneron doit s'appliquer à bien connaître. 
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Dans la taille à court bois, cette connaissance est inoins 
nécessaire, parce que les espèces qu'on taille ainsi donnent 
presque autant de raisins sur les jets venus de la souche 
que sur les autres, et que dans cette taille, on ne court ja- 
mais le danger de trop charger un pied. 

Mais dans la taille à longues astes, il n'en est pas ainsi : 
un pied trop chargé languit et décline bien vite; et si dans 
la première année il produit plus de fruit, son raisin ris- 
que de ne pas bien mûrir ; il y a donc double inconvénient. 

Si on le taille trop court, au contraire, et qu'on ne con- 
serve pas assez de boutons pour utiliser toute sa sève, on se 
prive d'une certaine quantité de fruits qu'il aurait pu 
donner. 

La perfection est donc d'arriver au point précis, quoi 
qu'il y ait moins de danger à charger moins qu'à char- 
ger trop. 

Le point important étant de pouvoir juger si le cep a été 
bien taillé pendant l'année précédente, voici à quels signes 
on le reconnaîtra : 

Lorsqu'on verra les bourgeons avortés, qui n'ont produit 
que de petites branches mortes , incomplètement dévelop- 
pées, non aoûtées, comme le disent les jardiniers, on devra 
regarder comme certain que le pied a été trop chargé à la 
taille, et qu'on lui aura laissé trop de bourgeons. 

Au contraire, quand chaque œil aura pousse deux jets, 
quand il sera survenu sur le tronc des branches longues et 
fortes, on devra regarder comme certain que le pied aura 
été taillé trop court. 

Cependant, il y a une distinction à faire entre les divers 
cépages, et en particulier entre les six que nous avons 
indiqués. 

On a remarqué que les trois premiers ne produisent des 
jets près de terre que lorsqu'ils sont maigres et débiles. 
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Cela provient évidemment de ce que la sève, ayant alors 
peu de force, ne peut monter jusqu'à l'extrémité des bran- 
ches, et se crée une issue plus rapprochée du collet des 
racines. 

Pour les autres races, il est un autre cas où la vigne 
pousse par le bas du tronc, c'est celui où la sève étant trop 
abondante ne trouve pas dans les boutons qu'on a laissés 
assez d'issues; alors elle force l'écorce du vieux bois pour 
s'en former de nouvelles, ainsi que le mentionne Olivier de 
Serres dans son style original et expressif : 

« En cela, dit-il, ne pourrez être déçu, car voyant votre 
» cep jetter des ramaux par côté de sa tige sortant d'en- 
» droits endurcis du tronc, monstrera ne se contenter des 
» issues que lui avez données par les tétes; car abondant 
» en humeur , est contraint de se vider en crevant , ainsi 
» que la fontaine son eau, pour n'avoir des canaux, pro- 
» portionnés à son abondance, comme au contraire faisant 
» par les tétes jettons petits , leur bois demeuré court et 
» languis, se plaint de sa trop grande charge. » 

Cela paraît fort clair. Cependant, malgré toute notre dé- 
férence pour ce premier maître des vignerons fronçais , 
nous devons observer que ce n'est pas toujours vrai et qu'il 
y a des distinctions à faire; toutes les vignes qui jettent des 
rameaux par côté de la tige, ne sont pas pour cela trop 
chargées ; cela dépend des races. Car le ver dot, particuliè- 
rement, en donne beaucoup, même quand on lui a laissé 
assez de boutons: il faut connaître en cela, comme en tout, 
la manière de pousser et de végéter de chaque cépage. 

Toutefois, on peut dire que cette règle s'applique à la 
plupart des espèces autres que les cabernets. 

Quoi qu'il en soit, les astes à vin laissées l'année précé- 
dente , ne permettent à cet égard aucun doute ; car dans 
le cas où le pied a été trop chargé, les jels sont faibles et 
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langissants; tandis que dans le cas inverse, ils sont d'une 
force et d'une longueur excessives. 

C'est toujours le meilleur indice , et c'est par là qu'on 
peut principalement juger de la force d'un pied de vigne et 
s'il a été trop ou pas assez chargé. 

Ces indications, presque toujours certaines, doivent ce- 
pendant éprouver quelques modifications, d'après les an- 
nées qui ne sont pas toutes semblables pour la végétation. 

Quand l'été s'est composé d'une longue suite de jours secs 
et brûlants, la vigne pousse faiblement, le bois reste mince 
et chétif. 

Au contraire, dans les années pluvieuses, où la sève n'a 
pas été arrêtée avant la fin de l'automne, la croissance du 
bois s'est prolongée, il est bien plus long et plus vigoureux. 

On serait, dans ce cas , tenté de charger davantage à la 
taille ; mais ce serait une faute. On doit , dans ces circons- 
tances, agir avec une grande prudence, et ne pas se lais- 
ser éblouir par cette vigueur apparente. Ce beau bois n'est 
produit que par une surexcitation momentanée , et ne dé- 
note pas une force constante et réelle. 

On fera sagement, tout en profitant de ce beau bois, de 
ménager encore la vigne; c'est une faute très-commune de 
trop allonger la taille après de pareilles années. Ce n'est 
pas dans ce cas qu'on peut lui laisser plus d'issues, mais 
plutôt après une récolte chétiveet médiocre. Le fruit épuise 
réellement la vigne; après une abondance, on. devra donc 
la tailler un peu plus court, et après une année disetteuse, 
un peu plus long, sans se préoccuper autant de la vigueur 
du bois , quoi qu'il arrive assez souvent que les deux cir- 
constances coïncident , parce que dans les années chaudes 
il y a de bon fruit, et peu de bois; tandis que dans celles 
qui sont humides, il y a ordinairement de mauvais fruit et 
du bois vigoureux. 
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Ces observations sont générales et s'appliquent à tous les 
pieds. Il en est de particulières à chacun d'eux. 

Si l'on rencontre au milieu d'une pièce de vigne de force 
médiocre, un ou plusieurs pieds présentant plus de vigueur 
que les autres, on devra penser que ces pieds ont réelle- 
ment plus de force que les autres , puisqu'à des conditions 
égales, il ont une croissance plus vive ; on les chargera 
donc davantage. 

Tout comme dans les cas inverses, s'il s'en rencontre de 
plus faibles, on supprimera des boutons. 

Mais, dans cette dernière hypothèse, on n'en supprime 
pas assez, et l'on croit souvent tailler trop court, lorsqu'on 
charge encore trop; la différence doit être bien plus grande 
qu'on ne le croit communément, et souvent un pied vigou- 
reux supportera fort bien une charge de vingt boutons , 
lorsqu'un pied faible en aura trop de quatre. 

Après ces règles fondamentales, parlerons-nous de quel- 
ques cas particuliers; cela paraîtra minutieux. 

Cependant, il est indispensable que le vigneron, avant 
d'asseoir la taille sur une branche, s'assure qu'elle est bien 
soudée et que sa jonction avec le tronc est parfaite, sur- 
tout si elle est venue sur la vieille écorce , à laquelle les 
jets tiennent souvent d une façon fort incomplète, de sorte 
qu'ils cassent au moindre accident. Il verra ensuite si 
le pied n'est pas dégénéré comme on en rencontre plu- 
sieurs ; les pieds qui ont subi une dégénérescence sont par- 
fois séduisants; ils poussent des branches magnifiques, 
mais ce n'est qu'une illusion trompeuse; ils ne donnent 
jamais de fruits. 

Dans ce cas , n'hésitez pas à les détruire et à les rem- 
placer par d'autres, surtout ne les provignez pas comme 
le font les ignorants. Vous les reconnaîtrez aux sous-ra- 
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meaux qu'ils produisent en abondance, enfin, à l'absence 
totale des pédoncules des raisins. 

Relativement aux provins , nous devons aussi prévenir 
le vigneron que non-seulement il devra conserver les bran- 
ches nécessaires à cet usage , mais même qu'il devra mé- 
nager beaucoup plus les pieds auxquels il emprunte 
un provin ou sautelle. La branche qu'on met en terre n'en 
est pas moins une grande charge pour le cep qui doit la 
nourrir ; et, quoiqu'on ait soin d'y mettre un peu d'engrais, 
cette surcharge doit être compensée par une réduction sur 
la taille. On fera toujours sagement de diminuer le nombre 
des boutons poussants , même ceux des astes à vin. C'est 
le moyen de ne pas affaiblir les pieds , et cette réduction 
doit se faire non-seulement à la première année , mais 
pendant deux ou trois ans. Combien de pieds sont morts 
parce que le vigneron n'a pas fait cette observation et a 
taillé à l'ordinaire un pied de vigne chargé d'un provin? 

Telles sont les recommandations que nous croyons pou- 
voir faire aux vignerons qui se disposent à tailler la vigne. 

Ainsi fixés sur ces premières règles, nous allons nous 
occuper plus spécialement du système particulier au Médoc, 
et de la taille qui y est usitée. Ce que nous en dirons, s'ap- 
pliquera principalement aux cabemets , qui y sont les plus 
répandus, et dont la végétation s'écarte un peu des autres 
races cultivées ; nous réservant d'expliquer dans un article 
spécial les différences qui doivent exister dans la taille des 
autres cépages. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

Principes généraux de la Taille. 

Lorsque la vigne est cultivée à bras d'homme, la taille 
présente bien moins do difficulté que lorsqu'elle est desli- 
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née au labourage. Comme il est assez indifférent , dans ce 
premier cas , que les branches se dirigent dans un sens ou 
dans un autre , et que le pied soit plus ou moins élevé, il 
suffît de connaître la longueur qu'on doit donner à l'aste 
à vin ; car la seule règle, en quelque sorte, que le vigneron 
soit obligé de suivre , c'est de charger les ceps en propor- 
tion de leur force, les dispositions de détail étant à peu 
près indifférentes à l'avenir de ces mêmes ceps. 

Mais pour tailler à astes pliantes les vignes qu'on doit 
labourer, cela ne suffirait pas; il faut des connaissances 
plus positives, et surtout plus de prévoyance; car le vigne- 
ron est obligé de se rendre compte de la manière dont le 
pied de vigne poussera à la seconde et même souvent à la 
troisième année. 

D'après cette méthode, les vignes doivent être rigoureu- 
sement soumises à une longueur déterminée; la ligne des 
lattes sur lesquelles on doit les attacher étant établie à 40 
centimètres du sol , les bras de chaque cep ne doivent pas 
s'élever plus haut. 

En outre , on ne peut conserver que les jets qui sont 
dans la ligne de l'espalier, et en long, l'araire enlèverait 
tous les autres. 

D'après cela, il y a deux règles fondamentales à obser- 
ver : la première , de ne pas permettre à la vigne de s'éle- 
ver; la seconde, de ne laisser aucune branche qui s'éloigne 
du cep et vienne en travers du sillon. 

Pour arriver au premier but, il suffît de raccourcir les 
bras à mesure qu'ils s'allongent, chaque pied devant en 
présenter deux, offrant chacun une aste à vin, précisément à 
la hauteur de la latte, à laquelle on l'attache par deux liens 
placés , l'un à son origine et l'autre à son extrémité , de 
manière à en former un arc. On est donc forcé de ravaler 
les bras quand ils sont trop longs ou trop hauts. 
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Dans quelques-unes des races, on rabat ainsi la vigne sur 
la première branche sortie du tronc; mais dans plusieurs 
autres , on risquerait de perdre une partie de la récolte ; 
car les branches sorties de la vieille souche ne donneraient 
pas de fruit. C'est pour cela qu'on laisse un tronçon de 
branche coupé à un ou deux yeux , appelé cot en Médoc, 
et ailleurs not ou niquet; lequel produira une branche qui, 
venue sur le bois nouveau , sera propre à donner du fruit. 
Ce ne sera donc que lorsqu'on aura une branche de cette 
espèce, qu'on pourra supprimer un bras, ou le ravaler, sans 
compromettre la production du cep. 

Ce procédé doit être appliqué alternativement à chacun 
des deux bras que présente un pied de vigne, afin de pou- 
voir les lui couper périodiquement; nous verrons qu'il est 
des races qu'il faut recouper plus souvent que les autres. 

Il suit de là , qu'il y a nécessité de ménager à l'avance 
un cot sur chaque bras , afin de pouvoir renouveler ceux 
existants quand Cela sera nécessaire. 

Pour qu'un pied de vigne soit bien établi, il convient 
qu'il présente les dispositions suivantes: 

1° Deux bras ouverts près de terre, portant l'un et l'au- 
tre une aste à vin; 

2° Un cot ou niquet sur chaque bras , ou au moins sur 
l'un des deux, ou bien un cot d'un côté et une jeune bran- 
che venue sur un cot de L'autre. 

C'est cette dernière disposition que nous devrons tou- 
jours rechercher et qui constitue le pied que nous appelle- 
rons normal. (Voir planche 1, ligure 5.) 

Etabli de cette manière, un pied offrira toujours des 
ressources pour couper d'abord un membre, puis l'autre 
quelques années plus tard. 

Mais tous les pieds ne peuvent être absolument les mê- 
mes ; car, évidemment, clans l'année où vous aurez abattus 

io 
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un bras , il n'y aura plus qu'une branche de ce côté ; il 
faudra attendre encore quelque temps avant d'y laisser un 
nouveau cot. 

Puis le second bras sur lequel vous aviez laissé un cot, 
vous offrira, Tannée suivante, une bonne branche, que vous 
disposerez de façon à pouvoir couper le second bras un peu 
plus tard , alors le premier bras présentera à son tour un 
autre col, et le pied sera ramené à l'état appelé normal. \\ 
aura de nouveau un cot d'un côté et une astc droite de 
l'autre, mais sur des bras différents. 

On voit, par ces explications , que dans la position la 
plus ordinaire les ceps ont deux aslcs pliées et une aste 
droite, appelée dans le pays tiret; que, cependant, il arrive 
souvent qu'ils n'ont que deux astes , et même le plus sou- 
vent, dans les terres ordinaires peu productives , ils ne 
devront avoir que deux astes et un cot. Que, d'autre part, 
un pied vigoureux pourra fréquemment conserver deux 
branches droites ou tirets , parce qu'il «est inutile de se 
presser à ravaler les bras, et qu'an pourra, sans l'affaiblir, 
laisser subsister les quatre astes ; c'est la fécondité du sol 
et la vigueur du cep qui doivent déterminer le vigneron; 
et s'il juge bien de la force du pied, relativement à la taille 
de l'année précédente, d'après les principes que nous avons 
posés, il ne risquera jamais de lui donner trop de charge. 

Nous avions d'abord pensé que cet exposé sulîirait et 
que les principes que nous venons de donner guideraient 
assez bien le vigneron pour qu'il fût superflu d'en dire da- 
vantage ; mais après avoir lu la Pomonc française et le Bon 
Jardinier , après avoir vu l'extension que l'on donne à la 
taille de certains arbres, tels que le pécher, et après l'avoir 
comparée à la brièveté avec laquelle on a parlé de la taille 
des vignes, dont l'utilité est, sans contredit, bien plus géné- 
rale, nous nous sommes laissés entraîner à suivre l'exem- 
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pie de MM. Lelieur, de Ville-sur-Arce et Noisette, et à par- 
ler de la taille des vignes avec plus de précision et de dé- 
tails. Nous allons donc indiquer les règles particulières à 
chaque âge des vignes et à chaque branche. 

ARTICLE TROISIÈME. 

Règles particulières de la Taille. 

L'art de conduire un pied de vigne se rapporte à trois 
époques de sa vie; il faut d'abord l'établir convenablement 
dans sa jeunesse, d'après le système de culture adopté; 
puis l'y maintenir quand il est dans sa force; et enfin venir 
à son secours quand il s'épuise et vieillit. Nous allons étu- 
dier la taille dans ces trois périodes. 

§ pr. 

Manière d'établir les jeunes vignes. 

Nous supposons la vigne déjà plantée à rangs bien ali- 
gnés, puis labourée et chaussée de manière à former un 
sillon, dont La ligne des pieds forme la crête. 

On coupe la crocette à deux yeux ; mais ceux qui sont 
alors hors de terre seraient trop élevés, on est obligé de dé- 
chausser les plants pour découvrir les yeux, qui, sans cela, 
seraient enterrés. 

On devra les déchausser ainsi après chaque labourage, 
pendant les deux premières années. 

A la seconde année, après la première pousse , on taille 
de même à deux yeux, ou, ce qui revient au même, si on 
laisse l'aste assez longue pour être attachée à la latte, on 
n'y laisse que deux yeux poussants. (Voir Planche I , 
fig. 6.) 
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A La troisième année, après la seconde pousse, quoique 
la vigne soit plus forte, il convient aussi de la tailler fort 
court; cependant, on commence à laisser deux astes aux 
pieds les plus vivoureux, et pour cela on y met des lattes 
et des carrassons intermédiaires; le tout lié et attaché forme 
une ligne bien droite d'un bout à l'autre du rang ; c'est 
ce que l'on appelle mettre la vigne à la latte. 

Cela se fait communément après la seconde pousse, les 
deux branches qu'on laisse le rendent nécessaire. Afin de 
rendre la dépense moins pesante, on la divise en deux par- 
ties ; on met seulement une portion des carrassons lorsqu'on 
plante, et le reste à La troisième année. 

Ll vaudrait infiniment mieux établir tout à la fois les lat- 
tes en plantant; et on y trouve de si grands avantages, que 
c'est ainsi qu'on le fait aujourd'hui dans les \ ignobles les 
plus soignés. 

Après la troisième pousse , on achève d'établir les deux 
branches, qui, plus tard, formeront les deux bras. 

L'embranchement est d'une fort grande importance; car 
c'est de là que va dépendre toute la disposition des pieds 
de vigne. 

Pour qu'il soit parfait, deux conditions sont imposées; 
il faut d'abord qu'il soit établi justement à la hauteur vou- 
lue, et ensuite que les branches soient placées exactement 
sur la ligne des lattes. 

La hauteur de la fourche doit être rigoureusement à 12 
ou 15 centimètres du sol f 5 à 6 pouces ), lorsque la vigne 
est déchaussée et le cavaillon ôté; en l'établissant à cette 
hauteur, l'embranchement se trouve juste au même ni- 
veau que la crête du sillon quand la vigne est labourée 
et chaussée. 

Dans plusieurs communes, et particulièrement à Saint- 
T^stèphe, on embranche un peu trop haut; il en résulte que 
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la souche s'élève trop vite et que les bras sont trop hori- 
zontaux. 

Dans d'autres, on va jusqu'à l'excès contraire ; on prend 
les bras dans la terre, et si profondement, qu'il n'y a pas do 
tronc; certains vignerons, fort habiles, du reste, sont de 
l'avis qu'on ne peut former les deux bras trop profondé- 
ment, parce que la vigne s'élève très-vite. En cela, comme 
en tout, on fera mieux d'éviter l'excès. 

En formant les deux bras à 15 centimètres ( 6 pouces ) 
de terre, on a un tronc qui leur sert de point de départ et de 
support ; lequel est fort utile, parce qu'il produit souvent 
des jets ou branches bourdes , qui servent à avoir du bois 
de remplacement, pour renouveler les bras au niveau du- 
quel vous les avez disposés ; ce que vous n'aurez pas si vos 
bras ont leur point de jonction sous la terre; en outre, ce 
tronc offre un bien meilleur appui à L'araire cabat. 

L'inconvénient qu'on redoute, celui de voir la vigne 
s'élever trop vite, ne sera jamais à craindre si on a soin de 
la rabattre assez souvent et d'après les règles que nous in- 
diquerons. 

La seconde condition de l'embranchement, c'est que les 
branches soient dirigées naturellement dans le sens du sil- 
lon et sur la ligne des lattes. Il faut, en outre, que les yeux 
soient placés de telle manière, que les jets qu'ils produi- 
ront se prolongent sur la même ligne et dans la même 
direction. 

Si la jeune vigne ne présente pas cette disposition, il 
vaut mieux ne laisser qu'une aste que de l'embrancher 
d'une manière défectueuse; alors on enlève la branche in- 
férieure, on y laisse seulement un petit cot d'un seul œil, 
qui donnera l'année suivante une branche sur laquelle on 
formera le bras. 

C'est, on ne peut trop le redire, de ce premier établisse- 
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ment que dépend l'avenir de la vigne ; il mérite qu'on y 
apporte le plus grand soin; on observera sur toute chose, 
la direction des yeux et celle que devront prendre les jeu- 
nes branches qu'ils produiront ; on doit, en taillant, voir à 
l'avance comment chaque jet se dirigera à mesure qu'il 
poussera, et ne jamais perdre de vue que l'araire détruit 
tout ce qui n'est pas bien aligné. 

Souvent les vignerons, se confiant sur la ligature, lais- 
sent des branches qui s'écartent de la ligne dans l'espoir 
qu'on les fera revenir dans la direction des lattes; cela 
ne vaut rien : ces branches ne peuvent y revenir qu'en for- 
mant un cintre et présentant une protubérance ; alors elles 
sont froissées par l'araire, ce qui leur préjudicie beau- 
coup; un vigneron attentif aimera bien mieux rabattre une 
des branches à un œil , et différer l'embranchement d'une 
année, comme nous venons de le dire. 

Dans un fonds de bonne grave , on taille ordinairement 
la moitié de la vigne à deux bras à la troisième année, et 
l'autre moitié à la quatrième. D'où suit, qu'à la cinquième, 
après les quatrièmes feuilles, la totalité sera taillée à deux 
branches. Dans un terrain plus riche, on peut gagner une 
année ; tandis que dans un sol plus maigre , on sera obligé 
de reculer d'un on ou deux. 

Mais on ne doit pas se presser, il vaut mieux laisser la 
vigne se renforcer que de se hâter de l'embrancher. On est 
si désireux d'avoir du fruit qu'on y met en général trop 
d'empressement. C'est une des causes qui font que la vigne 
a moins de durée et qu'elle reste souvent faible ; tandis 
que si on l'avait retenue dans les premières années, ses ra- 
cines se seraient renforcées, et elle aurait poussé ensuite 
avec beaucoup plus de vigueur. 

Du reste, les premières branches ne sont pas encore des 
bras. Si on les prolonge jusqu'à la longueur de la latte, 
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afin de pouvoir les y attacher, elles seront déchargées de 
leurs boutons et on en conservera que deux ou trois pous- 
sants. On laissera ces branches assez longues pour pouvoir 
être écartées de manière à former un V ouvert de 50 de- 
grés environ. 

L'année suivante, et pendant quatre ou cinq ans encore, 
on taillera de même sur des branches droites, appelées tirets. 
Cependant , s'il arrivait que les pieds fussent assez forts 
pour pouvoir supporter des astes pliées, on pourra en lais- 
ser d'abord une assez longue, pour être soumise à l'arcure 
et plus tard une autre. 

C'est ainsi qu'on arrive à la huitième année, époque à 
laquelle une vigne bien conduite doit avoir deux astes 
pliantes. Dans les terrains plus maigres, on pourra reculer 
de deux ans et attendre La dixième année ; mais à cet âge, 
la vigne est en général établie d'après la méthode voulue. 

Dans la conduite des jeunes plantes, il y deux règles es- 
sentielles à suivre : 1° de les tenir fort courtes, de les dé- 
charger beaucoup ; 2° de tout sacrifier pour bien disposer 
le pied, au lieu de chercher à avoir du fruit ; cette dernière 
règle est trop souvent oubliée. 

Taille des vignes dans leur force. 

Pour traiter convenablement tout ce qui se rapporte à 
la taille, nous considérerons séparément les bras, les dirrr- 
ses branches, les cots. 

1<> Des bras. 

Les deux bras doivent, avons-nous dit, être ouverts au ni- 
veau de la sommité de la rége lorsqu'elle est fermée. 
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Ils ne doivent pas s'élever au-dessus de la latte, mais 
s'arrêter justement à sa hauteur ; c'est là que se trouvera 
l'origine de l'aste à vin ; mais on conçoit que l'astc de cette 
année servira de support à celle de l'année prochaine, la- 
quelle à son tour portera celle qui suivra. Or, quand même 
il serait possihle de prendre chaque année la branche la 
plus rapprochée, évidemment le bras s'allongera au moins 
de 3 ou 6 centimètres (1 ou 2 pouces), et souvent bien da- 
vantage, puisque l'aste à vin ne peut se prendre, comme 
nous le verrons , que sur Faste de l'année précédente. 

Les bras ne pouvant pas s'élever, on aura soin de les abais- 
ser pour les forcer à rejoindre la latte ; mais en les abais- 
sant , ils deviendront plus horizontaux et s'étendront le 
long du sillon ; c'est ce qui rend le renouvellement indis- 
pensable. 

M. Laurent Martineau , dans son Traité de la taille de 
vignes de palus, se plaint amèrement de ce que les vigne- 
rons ravalent trop souvent les bras; cela peut être vrai 
dans les terrains riches dont il parle, parce que les vignes 
ne sont pas soumises à un système restrictif, et qu'elles 
peuvent s'allonger sans inconvénient et s'élever encore da- 
vantage ; mais pour les vignes à la latte, il n'en est pas de 
même : les dimensions devant être maintenues rigoureuse- 
ment, on est obligé de raccourcir les membres aussitôt 
qu'ils dépassent les proportions exigées. Voilà pourquoi on 
rabat les bras très-fréquemment; et ici, au lieu de se 
plaindre de ce qu'on le fait trop souvent, on doit bien plu- 
lot recommander aux vignerons de rabattre encore plus 
qu'ils ne le font d'habitude. Il est beaucoup plus rare de 
voir la vigne trop courte que de la voir trop allongée. 

D'après cela, nous dirons que les bras doivent être tenus 
fort courts, et être disposés de manière à former à peu près 
un angle de 50 degrés; qu'en outre, l'un doit atteindre la 
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latte, et l'autre être un peu en dessous, autant que pos- 
sible. 

Ce qu'il y a de fâcheux , c'est qu'on voit trop souvent 
des pieds qui ne présentent qu'un seul bras. Ceux-ci n'ont 
évidemment qu'une aste à vin, et par conséquent ne pro- 
duisent que la moitié de ce qu'ils donneraient s'ils étaient 
organisés à deux bras; c'est ce qu'on doit éviter à tout prix, 
et pour cela aucune précaution ne doit être négligée. 
C'est pour parvenir à ce but , ainsi que pour opérer les 
retranchements , qu'on devra se précautionner à l'avance 
de branches nécessaires. 

Un autre soin qu'on doit avoir , c'est d'égaliser leur vi- 
gueur. M. Laurent Martineau, pour remédier à la différence 
qu'on y remarque souvent, conseille de laisser plus de bou- 
tons au bras faible, afin que la sève ayant plus d'issues, 
s'y porte avec plus d'abondance; cette assertion paraît 
erronée. N'est-il donc pas reconnu, au contraire, par tous 
les vignerons comme par tous les jardiniers , que si on ne 
laisse qu'une seule branche , elle deviendra plus vigoureuse 
que lorsqu'on en conserve un grand nombre ; parce que 
plus la sève se divise et moins son action est puissante. 
Disons, au contraire, d'après les faits nombreux qu'on ob- 
serve partout, qu'on fera bien de tailler fort court le côté 
qu'on veut renfoncer, et de n'y laisser que fort peu de 
boutons , pendant deux ou trois ans , jusqu'à ce qu'on ait 
obtenu de beau bois , alors on pourra lui laisser les bran- 
ches plus longues et égaliser les deux bras. 

2o Des branches à vin ou astes. 

L'aste , ou branche à vin , doit être choisie avec un soin 
particulier ; car c'est sur elle que repose l'espoir de la ré- 
colte et l'avenir du pied de vigne. Il faut donc voir corn- 
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ment on doit la choisir avant d'expliquer comment on la 
dispose. 

1° On prendra , autant que possible , la branche rappro- 
chée de l'origine de l'aste, pourvu qu'elle ne vienne pas 
sur la jonction des deux écorces ; car la branche qui tou- 
che au vieux bois porte moins de fruit que celle qui vient 
sur le jeune bois. 

2° Si la première était trop faible , ou mal disposée , on 
s'arrêterait à la suivante plutôt qu'à la plus , belle si elle 
était trop éloignée. 

3° On choisira la branche de dessous de préférence à 
celle de dessus, parce que celle-ci s'élève trop, et que la 
plus basse se place toujours mieux sur la latte et ne forme 
pas un arc aussi relevé. 

Les vignerons qui cherchent à avancer leur ouvrage , 
préfèrent laisser , au contraire , la branche supérieure , parce 
qu'il est bien plus commode de couper de bas en haut en 
tirant la serpe , que de couper de haut en bas ou de côté , 
en se servant de la paume de la main. Aussi devra- t-on les 
surveiller beaucoup sur ce point. Car s'ils choisissaient 
pendant deux ans de suite la branche supérieure pour aste 
à vin , le bras serait certainement , à la seconde année , 
tellement redressé , qu'il s'élèverait au-dessus de la latte. 
Si donc on est obligé une fois de laisser la branche supé- 
rieure sur un bras, il est de règle de ne pas le faire l'année 
suivante, sans cela on sera forcé de le couper et de le ra- 
battre. 

4° On choisira de préférence celle qui a porté le plus de 
raisins : ce qu'on reconnaîtra facilement aux tronçons des 
pédoncules qui restent. 

5° Quand le bouton est double et a donné deux branches 
sorties ensemble, on prendra celle de devant, comme étant 
plus vigoureuse et moins élevée que l'autre, la seconde 
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étant presque toujours dirigée en arrière ou redressée en 
l'air. 

Telles sont les règles qui doivent diriger le vigneron ; 
mais il y a tant de cas particuliers , qu'on ne peut tout 
dire ; c'est sa propre sagacité qui doit le déterminer. Il 
aura toujours en perspective la disposition que prendra 
le pied à l'année suivante, ainsi que la vigueur de l'aste sur 
laquelle il fonde le produit de la récolte. 

Si, pour parvenir à avoir plus de raisins, il faut renoncer 
à l'emménagement du pied, il vaut infiniment mieux sacri- 
fier une partie du fruit à la prochaine année, pour en avoir 
davantage aux suivantes. C'est une règle que les vignerons 
suivent rarement , parce qu'ils n'ont pas assez de pré- 
voyance; c'est, cependant, l'avenir du cep qui devrait les 
diriger tous et toujours. 

On suivra à peu près les mêmes principes pour le choix 
des astes destinées à rester droites; cependant, on peut être 
moins exigeant ; il suflit qu'elles ne s'écartent pas trop de 
la ligne des lattes. 

Pour avoir du vin, on ne devra jamais conserver des astes 
bourdes, venues sur vieille souche ; celles même venues sur 
du bois de deux ou trois ans n'en donnent point ; ainsi 
on ne conservera de semblables branches que lorsqu'il sera 
absolument impossible d'en avoir sur le bois nouveau, à 
moins que ce soit dans le but d'avoir plus tard des bran- 
ches propres au renouvellement d'un bras ; ce qui est tout 
différent. 

Quant à la longueur qu'on doit donner à l'aste à vin, cela 
dépend beaucoup de la vigueur du pied, et c'est ici surtout 
que l'intelligence du vigneron doit lui servir, pour qu'il 
proportionne justement la longueur des astes et le nombre 
des yeux poussant à sa force de végétation. 

Dans les pains de Bordeaux, on laisse parfois des astes 
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de 1 mètre de longueur ; les astes de second ordre ont sou- 
vent plus de 50 centimètres. Dans le Médoc, il suffit qu'elles 
soient assez longues pour être ployées sur la latte , c'est- 
à-dire qu'elles aient à peu près 40 centimètres (15 pouces), 
et c'est la longueur ordinaire. 

Mais ce serait quelquefois une faute que de laisser tous 
les boutons sur une pareille longueur. Si dans les cabernets 
il peut convenir de les laisser tous, il est des cépages aux- 
quels on en supprimera un et souvent plusieurs; et même 
pour le cabernet , dans les terres légères , on ôte en général 
l'œil terminal. 

En nous bornant à indiquer le nombre de boutons qu'il 
convient de conserver, nous dirons qu'une brandie ou aste 
de sept ou huit boutons est assez chargée, même quand le 
pied est d'une bonne force ; qu'il est fort rare qu'on puisse 
en laisser davantage, et, que dans la plupart des pieds fai- 
bles, on doit se borner à cinq, et même souvent les réduire 
à quatre. 

Nous verrons plus bas ce qui est relatif aux si\ espèces 
cultivées, et les différences qu'on doit établir dans leur 
taille, les trois dernières devant être beaucoup moins char- 
gées que les cabernets. 

3° Des cots et coursons. 

Ce qu'on appelle cot, ou courson, est la base d'une bran- 
che coupée fort court (1). 

On confond assez souvent ces deux mots, mais on donne 

(i) Columelle distinguait trois espèces de cots, appelés custos, recex, 
prœsidarius ; ce dernier était plus long que le custos. Il y avait aussi 
ceux qui ne se composaient que d'un seul œil ras du bois, ut furunculus, 
comme une verrue. 
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le plus ordinairement le nom de courson à un tronçon un 
peu plus long; ainsi nous appellerons col celui qui n'aura 
qu'un ou deux yeux; et courson, celui qui en aura trois ou 
quatre. 

Ces tronçons de branches sont laissés dans deux cir- 
constances différentes et pour des résultats divers : les uns 
pour porter du fruit, les autres pour avoir du bois de rem- 
placement. 

Dans le premier cas, ils sont laissés sur des branches te- 
nues sur le bois nouveau de Tannée précédente; dans le se- 
cond, sur les vieux troncs ou les bras. On confondrait deux 
choses fort distinctes, si on ne le remarquait pas. 

Nous appellerons les premiers cots à fruit, et les seconds 
cots d'attente. 

Les cots à fruit sont assez rares ; tandis que les cots d'at- 
tente sont très-fréquents. 

On ne laisse guère de cots à fruit que dans trois cir- 
constances : 

La première , lorsqu'on n'a pas de bonne branche à vin 
ou qu'on n'en a que de trop courtes , et qu'on ne peut pas 
faire mieux. 

La seconde, quand par système on taille à court bois, ou 
comme on le dit dans la Gironde à cot. C'est un mode par- 
ticulier de taille et de culture , qui convient à certains cé- 
pages, et surtout aux vignes blanches. Nous en parlerons 
dans un paragraphe spécial. 

La troisième , lorsqu'à? ant de détruire une vigne qu'on 
se propose d'arracher , on cherche à obtenir plus de pro- 
duit sans craindre de l'épuiser, c'est ce qu'on appelle tail- 
ler à mort. On laisse alors autant de coursons de trois à 
quatre boutons que le cep peut en fournir. 

Hors ces cas , les cots à fruit n'entrent pas dans le sys- 
tème de taille régulière, si ce n'est par exception, et ne 
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conviennent nullement aux cabernets , parce qu'ils alTai- 
blissent le pied de raisin, portent peu de raisins et élèvent 
trop la vigne. 

Voici, par exemple, un cas où on peut en conserver : 

11 arrive quelquefois que les premiers boutons de l'aste 
n'ont pas poussé, ou n'ont donné que des jets avortés ou 
cassés, ou bien qu'ils ont été rongés par des bestiaux ou 
par quelque insecte , alors on est obligé de s'éloigner et de 
laisser l'aste à vin à l'exlrémité ; cela nuit prodigieusement 
à l'arrangement du pied ; la branche cintrée de l'année pré- 
cédente conservera son arc au-dessus de la latte, et l'aste 
à vin, que vous laissez à son extrémité, va en former un se- 
cond au bout du premier. 

Cela est assez fréquent après un été chaud, et rendra 
l'amputation du bras nécessaire; dans une circonstance 
semblable , si le premier bouton de l'aste avait donné un 
petit jet, fût-il avorté ou tronqué, n'eùt-il qu'un œil, il se- 
rait important de le conserver. Cet œil pourrait, l'année sui- 
vante, vous donner une branche propre à asseoir la taille, 
et on éviterait de couper le membre. 

Hors ces cas exceptionnels, l'emploi de ce genre de cots 
doit être prohibé, du moins sur les cépages dont nous nous 
occupons. 

Il n'en est pas de même des cots venus sur le vieux 
bois, appelés cots d'attente ; ceux-ci méritent, au contraire, 
une attention particulière, car c'est sur eux que repose 
tout l'art de conduire la vigne , de la rajeunir et de la 
perpétuer. 

Pour ne rien omettre sur cet objet, le plus important de 
toute la taille, nous allons expliquer d'abord le lieu où il 
convient le mieux de les laisser et de la manière de les 
utiliser. 

Relativement à leur place, nous dirons que ceux qui 
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sont placés dans le bas de la souche sont les plus avan- 
tageux. 

Après ceux-ci, on préfère ceux qui viennent à l'origine 
des bras, près de renfourchement , puis ceux venus en de- 
hors ou en dessous, parce que le bras qu'on formera ne sera 
pas plus élevé que l'ancien, qui sera coupé. 

Les jets qui viennent au-dessus, au point de La bifurca- 
tion, sont fort précieux, parce qu'ils peuvent servir adroite 
comme à gauche, et souvent même a renouveler les deux 
bras à la fois. 

Après ceux-ci, on prend ceux qui viennent sur les bras 
plus ou moins haut, et les plus bas sont les meilleurs. 

Mais pour cela ils doivent être placés dans la directipn de 
la ligne des lattes; les branches qui viennent en travers, si 
on en a laissé croître quelqu'une, ne peuvent jamais ser- 
vir ; ces jets inutiles devront être coupés très-ras. 

Voyons maintenant comment il convient d'établir les cots: 

Les cots venus sur un membre, étant destinés à fournir 
une branche pour remplacer ce membre, ne doivent porter 
qu'un seul œil; car le second serait inutile et nuirait à celui 
dont on a besoin, puisqu'il pousserait nécessairement dans 
une direction opposée à celle qu'on désire. Il est essentiel 
que cet œil soit dirigé dans le sens du bras, afin que la 
branche qu'il produira pousse dans la même direction; or, 
c'est une attention que les vignerons n'ont jamais. 

Aussi, qu'arrivc-t-il ordinairement? C'est que le cot 
donne une branche en sens opposé à ce qu'on veut ; alors 
ce jet ne peut servir arien. A la seconde année, comme on 
ne peut utiliser cette branche , on fait un nouveau cot sur 
celui de l'année précédente, sur lequel il en arrive de même ; 
de sorte que l'on fait aussi successivement trois ou quatre 
cots les uns sur les autres, sans jamais pouvoir parvenir à 
avoir une branche convenablement dirigée ; ce qui forme à 
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la fin une grosseur difforme, qui gâte le pied, et qu'on est 
obligé de faire sauter sans avoir réussi à ce qu'on voulait , 
la ligure rend cela palpable. (Voir planche 1 , fig. 9.) 

On voit par cette figure, que le cot A, sur lequel le vi- 
gneron a laissé le mauvais boulon au lieu de pousser en C 
et de donner une bonne branche , a poussé en R et en a 
donné une qui ne peut servir; car on gâterait le pied si on 
la conservait. 

Pour év iter cela, qu'on ne laisse qu'un bouton bien placé, 
celui qui aurait poussé en C, et qu'on supprime les au- 
tres, et l'on aura certainement une bonne branche. Tout le 
secret, c'est de bien observer comment les yeux sont pla- 
cés, d'enlever ceux qui pousseraient mal, et de ne laisser 
que celui qui se développera et donnera un jet dans la di- 
rection qu'on désire. 

Ainsi, lorsque le premier bouton est placé dans la direc- 
tion voulue, on le conserve; et en coupant très-court, on 
ne laisse que ce seul œil. 

Quand il est dirigé en sens contraire, on ôtc ce premier 
œil et on laisse le second ; alors le cot est un peu plus 
long. Ce second bouton étant placé à l'opposite du premier, 
doit nécessairement convenir si le premier ne convient pas. 
Mais on doit enlever le bourgeon inutile, afin que toute la 
sève se porte sur celui qu'on conserve, et c'est ce que per- 
sonne ne fait. 

11 est des cas assez rares où l'on est obligé de remonter 
jusqu'au troisième, parce que le premier est dans un pli 
ou en danger de mal pousser, et que le troisième remplit 
mieux le but ; dans ces circonstances , supprimez les deux 
premiers et ne conservez que le troisième , mais souvent 
alors il vaut mieux laisser la branche assez longue pour 
quelle vienne attacher à la latte, comme nous le dirons 
plus bas. 
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Par ce moyen, vous n'aurez jamais qu'un bouton pous- 
sant, et vous serez assuré qu'il croîtra à votre contenance ; 
vous n'affaiblirez pas votre pied et vous parviendrez à le 
disposer à votre gré. 

Et qu'on ne croie pas que c'est fort difficile, et que cela 
exige beaucoup de temps. En poussant légèrement la serpe, 
le dos de la lame fait tomber le bouton en moins de temps 
qu'il n'en faut pour le dire. Un vigneron exercé fait cela 
en un clin-d'œil. 

Tel est le moyen simple et facile d'avoir toujours des 
branches bien venues. Il suffit de l'indiquer; cela n'exige 
ni grande science, ni longues études, seulement un peu 
d'attention, un peu d'examen de la manière dont la vigne 
poussera. 

Quand on l'observe aux vignerons, ils disent qu'il est 
inutile d'ôter le bourgeon à l'avance, parce que, lorsque 
vient l'opération de lebourgeonnement , on enlève les jets 
qui se présentent mal, et qu'il est plus sûr de laisser plu- 
sieurs yeux sur un cot qu'un seul. 

Cela n'est pas exact. D'abord les deux yeux ne poussent 
presque jamais ensemble ; il peut donc arriver que ce soit le 
mauvais qui pousse au lieu du bon; d'ailleurs , pourquoi 
en laisser un qu'on reconnaît d'avance ne pouvoir servir à 
rien, et renvoyer à lebourgeonnement ce qu'on peut faire 
si facilement par la taille ? Ce jet absorbera inutilement un 
peu de sève, et peut-être deviendra plus vigoureux que 
son voisin; peut-être même poussera-t-il seul, el le bon 
avortera. Ainsi, n'en laissez deux que lorsque vous aurez 
besoin de deux branches. 

N'hésitons pas à le reconnaître , traiter les cots de la ma- 
nière que nous avons expliquée, c'est le secret principal de 
1 art de tailler les vignes à la laite; celui qui ne voudra pas 
entrer dans cette voie ne sera jamais bon vigneron. 

11 
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40 Des branches droites, appelées tirets. 

On nomme en général tirets les branches droites qui ne 
se plient pas sur les lattes. 

On doit en distinguer de deux sortes : celles qui vien- 
nent sur le tronc ou les bras et sortent de la vieille écorce ; 
ce sont de véritables branches bourdes; et celles qui vien- 
nent sur un cot ou sur une branche déjà taillée. 

Les premiers sont comme les cots, uniquement destinés 
à fournir plus tard des branches à fruit ou de remplace- 
ment ; ce sont des tirets de première année. 

Ainsi que nous l'avons dit, on peut, à la place d'un simple 
cot, laisser la branche elle-même assez longue pour qu'elle 
vienne s'attacher à la latte. Cette branche bourde ne devant 
pas porter de fruit, sera ébourgeonnée de tout ses boutons. 
On n'y laissera que celui qu'on désire voir pousser , ou 
bien deux , tout au plus, selon le besoin quon en a; mais 
comme on aura plus de facilité pour conserver ceux qui 
conviennent le mieux, on laissera ceux qui présentent une 
réussite plus certaine et qui sont dirigés du côté qu'on 
veut. 

On comprend que ces tirets ont parfois quelques avantages 
sur les cots. 

D'abord , celui d'offrir plus de moyens de bien choisir 
les yeux; ensuite, celui d'être attachés, et, par conséquent, 
maintenus et ramenés sur la ligne. 

Seulement , il est vrai qu'ils chargent un peu plus le 
pied ; c'est sans doute pour cela que l'usage d'en laisser 
est proscrit par certains vignerons, et fort peu usité dans 
les communes où le terrain est maigre et la vigne faible , 
comme à Margaux et à Cantcnac. Néanmoins , si l'on veut 
réfléchir que ces sortes de tirets donnent beaucoup plus de 
certitude de réussite dans le but qu'on se propose, et qu'on 
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peut, si Ton veut , n'y laisser qu'un seul bouton poussant , 
comme à un cot , on conviendra que cette exclusion n'est 
pas fondée. 

Ils sont surtout bien préférables aux simples cots, quand 
la branche est venue vers le haut du membre et que celui- 
ci est très-allongé; en ne laissant alors qu'un cot, on court 
grand risque qu'il arrive des accidents ; au lieu qu'une 
petite branche attachée à la latte en est à l'abri , et per- 
mettra certainement de rabattre ce long bras dans peu 
d'années. Il en est de même quand on a besoin de deux 
branches pour renouveler les deux bras à la fois. 

La seconde espèce de tirets, ceux de seconde ou de troi- 
sième année, ont une autre destination, celle de porter du 
fruit ; ce sont de véritables astes à vin , qui sont formées 
non pas sur une branche bourde , mais sur un cot ou sur 
un tiret d'un an, et, par conséquent, sur le bois nouveau. 

Ces astes droites ne doivent pas être aussi bien déchar- 
gées de leurs boutons que les précédentes ; on peut leur 
en laisser 4 ou 5 , selon la force du pied. 

Quelquefois, lorsque le cep a assez de vigueur, on peut 
même leur faire décrire un petit arc; c'est le moyen d'égali- 
ser beaucoup mieux la sève et d'augmenter la production. 

Pour éviter de confondre ces tirets de seconde ou troi- 
sième année avec ceux de première , nous les appellerons 
astes-tirets ou astes droites : le nom d'aste désignant toujours 
une branche à vin. 

Ces astes accessoires sont d'autant plus utiles, qu'elles 
produisent souvent presque autant que les astes pliées, 
et que, lorsqu'elles ont pris une force suffisante, elles 
remplacent les membres qu'on retranche. 

5o Des branches sortant de terre ou chausserons. 
Il provient souvent du collet de la racine, des branches 
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plus ou moins vigoureuses; la plupart des vignerons les 
coupent et les détruisent sans prévoyance ; on leur donne 
dans le Médoc le nom de chausserons. 

Quand la vigne est forte et bien établie , il est vrai que 
de semblables jets épuisent le pied, sans pouvoir jamais 
être utiles; mais lorsqu'il est vieux ou trop allongé, ils 
sont, au contraire, fort précieux et offrent un excellent 
moyen de le renouveler en entier. 

Ces branches n'ont qu'un inconvénient, c'est que souvent 
elles ne sont pas bien soudées à la souche. L'abondance de 
sève qui s'y accumule, et l'humidité constante de la terre, 
sont cause que souvent la jonction des bois n'est pas intime 
et solide; de sorte qu'en les écartant, elles se déchirent et 
se séparent de la souche qui les a produite. 

On devra donc y apporter une attention particulière , 
et, pour cela, dégarnir le cep de terre jusqu'à la naissance 
du chausseron. 

Du reste, on suit à cet égard la méthode déjà expliquée 
pour les tirets : on les taille assez longs pour venir s'atta- 
cher à la latte, et on n'y laisse pousser qu'un ou deux yeux 
(le plus ordinairement deux), qui, donnant deux bonnes 
branches, permettent de former deux bras quelques années 
plus tard. Alors on coupera le vieux tronc tout entier , et 
on aura un pied tout jeune. 

Après avoir expliqué ce qui concerne chaque espèce de 
branches , il nous reste à voir quand et comment on doit 
rabattre les pieds et les membres. 

6« Quand et comment faut-il amputer les souches et les bras. 

La plupart des vignerons reconnaissent qu'il faut rabat- 
tre fréquemment les vignes et adoptent sans restriction cet 
adage, que « raccourcir la vigne, c'est la rajeunir ». 
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D'autres, qui regrettent un membre productif, conseillent 
d'y apporter plus de ménagement, et préfèrent différer 
l'amputation aussi longtemps que le membre se montre 
fort et donne du raisin. 

Ces derniers ne pensent qu'à la prochaine année , les 
premiers prévoyent mieux l'avenir ; l'opinion de ceux-ci 
est préférable. C'est surtout la vigueur du cep , ainsi que la 
longueur du membre, qui doit décider cette question. Mais 
il y a un puissant motif pour rabattre souvent, c'est que 
lorsque 1 ecorce est trop âgée , elle ne produit plus de 
branches, et que si vous différez trop , vous n'avez plus de 
moyens de renouveler les bras quand Le besoin de le faire 
est arrivé ; c'est ce qui se voit journellement, principale- 
ment sur les cabernets et la carmenère. 

D'un autre côté , il est positif qu'on perd un peu de 
produit Tannée où Ton coupe un bras; car si on Pavait 
laissé subsister avec la jeune branche qu'on va conserver, 
le pied aurait eu deux astes à vin au lieu d'une, et aurait 
évidemment produit davantage , du moins s'il avait été 
assez vigoureux pour les nourrir l'un et l'autre. Mais s'il 
s'était trouvé faible, il aurait été trop chargé. 

Alors, au lieu de prospérer il aurait décliné , et , loin 
d'avoir une récolte abondante, vous n'auriez peut-être ni 
bois ni raisins. 

C'est donc souvent un erreur , dans un terrain maigre , 
que de vouloir conserver l'astc du devant lorsque vous en 
avez une bonne pour la remplacer. 

Cependant , nous observerons que les astes venues sur 
un cot , produisant beaucoup moins de fruit à la première 
année qu'à la seconde; il vaut beaucoup mieux laisser 
subsister le tout une année de plus avant de rabattre le 
bras; c'est ainsi au moins pour les cabernets et la earme- 
nèrr;u\iù< <>n aurait tort de leslaisser plus longtemps, parce 
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qu'alors au lieu de les voir se renforcer, on risquerait de 

voir tout le pied s'affaiblir. 

D'après cela, voici les conseils que nous croyons devoir 
donner : 

1° Lorsque vous aurez une aste de cot ou venue sur un 
tiret de première année , si le bras est fort et vigoureux, 
attendez un ou deux ans; 

2° S'il est faible et long, rabattez de suite; 

3° Ne craignez jamais de perdre du fruit; celui que vous 
aurez perdu à la prochaine année vous sera rendu aux 
suivantes; 

4° Si vous n'avez pasd'astc à vin, venue sur le bois nou- 
veau, attendez qu'il en soit venu, et ne rabattez sur une 
aste bourde qu'en cas d'absolue nécessité, comme si la tête 
était morte; 

5° Néanmoins, si les jets du devant étaient avortés ou lan- 
guissants, et que vous n'eussiez d'autre ressource qu'une 
branche bourde, il vaudrait mieux rabattre que de gar- 
der une petite aste à vin insignifiante, ou un petit courson 
au bout du membre; dans ce cas, vous risqueriez, en vou- 
lant les conserver pour avoir quelques raisins, d'affaiblir 
trop un pied si languissant ; tandis qu'en le rabattant, vous 
êtes assuré d'avoir l'année suivante de bon bois et plus 
de produit. 

Telles sont les règles générales. 11 en est aussi quelques- 
unes de particulières à chaque cépage, que nous expli- 
querons. 

En suivant avec soin les procédés que nous venons d'in- 
diquer, nous ne craignons pas de le dire, la vigne sera tou- 
jours vigoureuse; mais tous les vignerons ne se pénètrent 
pas de ces vérités. Plusieurs d'entre eux ne conservent pas 
assez de branches pour servir de remplacement. Ils ont 
L'habitude, quand ils ébourgeonnent, de supprimer tous les 
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jets qui viennent sur la souche et les bras, de crainte qu'ils 
n'absorbent la sève et n'affaiblissent le pied; cette frayeur 
exagérée fait qu'ensuite, quand le moment est venu de 
tailler, ils ne trouvent pas les ressources dont ils ont 
besoin. 

D'autres prolongent beaucoup la durée du bras , crai- 
gnant de nuire à la production ; ils devraient savoir que la 
vigne tenue courte est toujours plus productive que celle 
qui est allongée. 

Si elle a été mal conduite, elle décline et se perd; elle 
exige alors de nouveaux soins; et la taille, cette opération 
qui influe tant sur son existence, éprouve quelques modi- 
fications; c'est ce que nous allons expliquer. 

S ni. 

Taille des vieilles vignes et moyen de les conserver. 

Si les vignes étaient toujours bien taillées, elles se con- 
serveraient indéfiniment; mais la négligence des vignerons 
est cause qu'elles dépérisent de deux manières : elles s'al- 
longent trop, et elles pourrissent. 

Si l'on n'a pas raccourci les membres assez souvent, il 
faut redoubler d'attention pour conserver les ressources 
qu'elles peuvent offrir ; et par une taille plus courte, les 
forcer , en quelque sorte , à jeter quelque branche par la 
souche ou les racines ; car c'est le seul moyen de les 
renouveler. 

Ce moyen réussit presque toujours sur les trois derniè- 
res espèces, mais plus dillicilement sur les cabernets ; ce- 
pendant , c'est la seule chose à faire et le seul conseil que 
nous puissions donner relativement à la manière de les 
tailler. 

Ainsi, dans les terrains où on laissait habituellement 
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trois astcs, on n'en laissera que deux, on déchargera les 
astes d'un ou deux, même trois boutons, selon la force du 
cep ; il n'y a pas d'autres moyen de renforcer une vigne 
par la taille. 

Dans ces cas, toute l'attention du vigneron doit se por- 
ter sur les bois de remplacement. Il ne doit rien négliger 
pour en obtenir, et sacrifier même l'espoir d'avoir du fruit, 
s'il ne peut s'en dispenser. D'après cela , il ne devra jamais, 
en ébourgeonnant, enlever un jet venu sur la souche. Quel- 
que petit et insignifiant qu'il paraisse, il serait toujours as- 
sez long pour offrir un bouton; et ce bouton, à sa seconde 
année, vous donnera une branche qui, plus tard, pourra 
peut-être remplacer ou un bras ou la souche entière. 

Si vous n'avez de ces sortes de branches que sur le haut 
des bras, mieux vaut encore les garder que d'attendre qu'il 
en vienne d'autres plus bas; elles vous offriront au moins 
l'avantage de raccourcir ces membres de quelque chose, 
ne fût-ce que de 2 décimètres, même d'un seul; vous vous 
procurerez par là le moyen de faire une première aux» 
pu talion. 

Ce premier retranchement en amènera certainement un 
autre ; car c'est l'ordinaire que La vigne produit quelques 
branches au-dessous d'une amputation récente. Vous pour- 
rez donc espérer d'ayoir prochainement les moyens d'en 
l'aire une seconde un peu plus bas. 

C'est ainsi que de degré en degré, vous descendez jus- 
qu'au point voulu, et réduirez vos membres à la longueur 
convenable. 

D'autres fois, un cep vous offrira une ressource bien pré- 
cieuse, dont vous ne manquerez pas de profiter; il pous- 
sera un chausseron par le collet de la racine. 

C'est ce qui peut arriver de plus heureux. Nous avons 
vu combien il est facile alors de remplacer le vieux pied 
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par un autre tout jeune; il ne s'agit que de conserver cette 
branche, de la laisser assez longue pour être attachée à la 
latte, en la déchargeant convenablement dos yeux surabon- 
dants, et de n'en laisser que deux, les mieux placés, qui 
vous donneront deux bonnes branches, sur lesquelles vous 
établirez votre pied, en abattant la vieille souche. 

Vous pourrez opérer de même lorsque vous verrez une 
touffe de petites branches sorties d'un tronc cassé en terre, 
ou dont la téte est morte ; un vigneron inattentif les aban- 
donnera et passera outre, mais celui qui saura choisir dans 
la terre la meilleure branche et la tailler avec attention, 
parviendra à en faire un nouveau pied de vigne 

Avec de pareils soins, on peut sauver beaucoup de ceps, 
en ramener beaucoup d'autres, et parvenir à rétablir en peu 
d'années une vigne qui paraissait perdue et qu'on croyait 
devoir arracher. 

Telle est la puissance presque magique de la serpe, 
conduite par une main intelligente. 

Aussi, lorsque le sol est bon, que la vigne peut y bien 
végéter, la taille seule suflit pour réparer un vignoble. 

Mais lorsque le fonds est faible et le terrain peu fertile, 
il est quelquefois nécessaire d'y faire des réparations plus 
coûteuses. On fume la vigne, on y transporte de bonnes 
terres, et par ce moyen on lui donne plus de vigueur. 

Alors, si l'on continue à la tailler fort court , on aura 
certainement des jets dont on pourra profiter pour retran- 
cher les bras trop longs , et dans peu de temps on aura de 
bonnes vignes. 

Ce n'est pas ainsi qu'on opère, et par ces vues que l'on 
se conduit. 

Celui qui fume un vignoble et qui y fait de la dépense, 
veut rentrer dans ses déboursés dès la seconde année; et aus- 
sitôt qu'il a des astes un peu plus fortes , il se hâte d'en 
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profiter pour charger davantage la vigne , afin d'avoir une 
ample récolte. 

En effet, il a plus de raisins , mais son pied a bientôt épuisé 
la force qu'il tenait de l'engrais, et il retombe ensuite dans 
sa langueur préalable. 

Au lieu de cela , taillez fort court , et la sève contenue 
cherchera d'autres issues; vous aurez alors des jets sur le 
vieux tronc. 

Vous pourrez ainsi avoir des branches propres à vous 
procurer du bois de remplacement pour rabattre vos vieil- 
les souches et rajeunir votre vigne. 

Enfin, si vous aviez des pieds trop longs, qui ne vous 
offrissent aucune ressource pareille , le meilleur parti à 
prendre serait de les greffer; c'est un usage qui devrait 
être beaucoup plus répandu qu'il ne l'est, car, par ce pro- 
cédé, on peut améliorer prodigieusement une vigne, non- 
seulement en changer les espèces , mais même donner une 
nouvelle vie à celle qui paraissait perdue. 

Quant à la pourriture, c'est un mal sans remède. Une 
souche creuse et réduite à son écorce ne poussera jamais 
avec vigueur; la renouveler par une jeune branche est le 
seul parti à prendre; voilà pourquoi nous avons insisté sur 
le soin qu'on doit apporter à faire les grosses amputations, 
de manière à éviter cette maladie, et pourquoi nous avons 
recommandé l'onguent de Saint-Fiacre ; ces soins sont assez 
importants pour mériter une sérieuse attention. 

On voit, d'après cela, combien nous avons raison de re- 
commander les ravalements fréquents ; Columclle , le viti- 
culteur de Rome le plus expérimenté , l'a reconnu long- 
temps avant nous. Devons-nous dire le moyen qu'il donne 
pour faire pousser des branches où l'on veut? Quoi qu'il soit 
incertain, le \oici : C'est défaire une incision un peu pro- 
fonde sur l'écorce, pénétrant jusqu'au milieu du bois. 
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Ce moyen a été essayé, et il faut avouer qu'il a rarement 
réussi. Cependant, quand on le fait au printemps, au mo- 
ment où la sève monte, on a plus de chances qu'en le fai- 
sant dans l'hiver. La greffe en navette ou à la mèche offre 
encore d'autres moyens que l'on peut essayer. 

ARTICLE QUATRIÈME. 
Différence de la Taille, relativement à chaque cépage. 

Il est peu d'espèces de vigne qui ne puisse se prêter à la 
méthode de culture et à la taille dont on vient d'exposer les 
principes, du moins dans une terre légère et d'une médio- 
cre végétation. Celles qu'on taille en général à court bois 
s'y prêteront aussi bien que les autres, si elles sont condui- 
tes par une main habile. 

Les vignes blanches même, qu'on taille fort court, pro- 
duisent beaucoup plus disposées à astes avec des lattes; 
et parmi celles-ci, il y a plusieurs races auxquelles le sys- 
lème convient à merveille, telles que le blanc semeillon, le 
sauvignon , etc. 

Mais certaines races exigent quelques modifications, afin 
d'approprier le système à leur manière de végéter; c'est ce 
qu'il faut maintenant examiner relativement aux six espè- 
ces cultivées dont nous nous occupons spécialement. 

Les règles que nous avons posées s'appliquent principa- 
lement aux deux cahernets et à la carmenère. Ce sont les 
trois espèces que nous avons toujours eu en vue; ces rè- 
gles conviennent à toutes trois, parce qu'elles offrent dans 
leur végétation une assez grande analogie; cependant, elles 
présentent quelques différences qui doivent être saisies et 
expliquées. 

Le gros cabernet marche seul, quant à La vigueur ; c'est 
celui, par conséquent , qu'où peut charger le plus. On pourra 
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laisser à chaque aste sept à huit boutons poussants, et se 
dispenser d'enlever l'œil terminal. 

Le cabernet-sauvignon et la carmenère viennent après ; 
ayant un peu moins de vigueur , ils seront un peu moins 
chargés que le gros cabernet. Il est bon de leur enlever ce 
dernier bouton. 

Pour ces trois cépages, on évitera de rabattre sur une 
aste de cot à la première année. Il sera préférable d'atten- 
dre une année de plus. 

Le cabernet-sauvignon est celui qui exige le plus d'ha- 
bileté de la part du vigneron. Trop chargé, il s'épuise très- 
vite; trop restreint, il donne moins, mais cependant pro- 
duit toujours. Il vaut donc mieux le décharger un peu 
plus. 

Le gros cabernet, au contraire, ne donnerait rien s'il était 
tenu trop court. Il pousserait alors tout en bois, et ses fleurs 
ne retiendraient pas. 

Quoique ces deux cépages donnent peu de jets sur la 
vieille souche, on a l'espoir d'en voir venir jusqu'à peu près 
à la douzième année. On peut, d'après cela, attendre jus- 
qu'à cet âge avant de les rabattre ; dans un sol maigre, on 
pourra trancher un bras avant de se préparer à raccourcir 
l'autre ; alors on se bornera à avoir un tiret ou un cot d'un 
seul côté, afin de ne pas affaiblir le pied, qui est déjà assez 
chargé par ses astes à vin. 

Quant à la carmenère, la disposition qu'elle a de s'allon- 
ger, et la difficulté qu'elle présente d'obtenir des branches 
de renouvellement, doivent déterminer le vigneron à la ra- 
battre plus souvent; ce sera à huit ou dix ans au lieu de 
douze qu'on fixera la durée d'un bras. 

Les trois dernières espèces, s'écartent des premières sous 
plusieurs rapports, étant moins vigoureuses que celles-ci, 
au moins dans les graves, poussant un peu moins par les 
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oxtrémités. Ces différences doivent en entraîner dans la 
manière de les tailler. 

Parmi les trois, le malbec et le merlan paraissent suivre 
à peu près la même marche. 

On peut, dans les terrains productifs , les tailler à astes 
pliantes , mais en les chargeant moins que le cabernet-sau- 
vignon; quatre à cinq boutons poussants suffisent sur une 
aste à vin. 

En terre ordinaire, il sera mieux de n'avoir qu'une aste 
pliée et de laisser l'autre droite. Il est préférable même 
d'avoir sur un pied deux astes-tirets droites et une aste pliée 
plutôt que deux astes pliées. 

En outre, il sera toujours mieux que les bras soient un 
peu plus courts et n'atteignent pas la latte, au moins l'un 
des deux. 

On devra les renouveler plus souvent , et au moins à 
huit ans environ, de telle manière qu'en alternant, on en 
coupera un tous les quatre ans à peu près , tantôt l'un, tan- 
tôt l'autre. 

Il y a des communes où l'on cultive presque exclusive- 
ment le malbec ou côte-rouge; on y a adopté l'usage de lais- 
ser un courson sur la branche de l'année précédente, en 
dessous de l'aste à vin ; ces coursons, ap pelés jnW-tn'»*, pro- 
duisent en effet beaucoup. On ne peut approuver cette 
taille, et tous les vignerons judicieux la proscrivent, parce 
qu'ainsi placés, ils ne peuvent fournir de bon bois pour la 
taille de l'année suivante , et qu'ils forcent le vigneron à 
choisir l'aste à vin trop haut. 

Il vaut bien mieux laisser un tiret de plus dans le bas du 
pied ; ce tiret donnera toujours plus de fruit qu'un cot ou un 
courson, et servira à asseoir la taille comme on le voudra. 

Ces coursons à fruits ne doivent être conservés que lors- 
qu'ils sont placés dans le bas du pied. 
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Le merlau se conduit absolument de la môme manière ; 
quelques vignerons le taillent comme le cabernet-sauvignon, 
à astes pliées. Il réussit fort bien de cette manière, si le 
terrain lui convient; mais s'il est un peu faible, il y dé- 
cline; il vaut mieux le tailler à astes droites, comme lecôte- 
rouge, ou bien le maintenir avec une seule aste pliée et les 
autres droites. 

Relativement au verdot, il marche seul et doit être taillé 
tout différemment; les astes pliées l'épuiseraient trop ; et à 
quoi bon soumettre ses astes à l'arc? Il pousse bien plus 
par la souche que par les extrémités. On le taillera donc à 
astes droites et toujours au-dessous de la latte. 

Alors, il n'offrira pas deux longs bras comme les autres, 
mais seulement un tronc bifurqué, d'où partiront deux as- 
tes, dont la base sera fort courte et renouvelée fréquem- 
ment ; encore ces astes seront-elles réduites à quatre ou 
cinq boutons poussants. 

Comme la souche produit à tout âge des jets en abon- 
dance, il est toujours facile d'avoir des cots d'attente; alors 
pour ne pas laisser allonger les bras, on devra les recouper 
plus souvent que pour les autres espèces , et ne les laisser 
subsister que quatre ou cinq ans. 

Pour ces trois dernières espèces , si l'on peut espérer 
d'avoir un peu de récolte sur les branches bourdes, à plus 
forte raison en viendra-il sur une aste de cot dès sa pre- 
mière année ; on pourra donc rabattre les membres sur des 
astes de cette espèce, au lieu d'attendre une année de plus, 
comme nous l'avons dit pour les trois premières. 

ARTICLE CINQUIÈME. 
De la Taille à court bois ou à cot. 



La taille à court bois, appelée taille à cot dans la 
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(iirondc, est si généralement répandue, que ce serait une 
omission que de n'en pas parler; d'ailleurs, elle est établie 
cnMédoc depuis quelque temps dans plusieurs vignobles. 
Il est donc encore , sous ce rapport , utile d'expliquer les 
améliorations dont elle est susceptible. 

Ce genre de taille , usité dans tous les pays qui produi- 
sent du vin de bas prix, est vantée par plusieurs viticul- 
teurs de mérite. 

Nous avons déjà dit ce que nous en pensons ; le grand 
avantage de cette taille , c'est l'économie qui en résulte , 
puisque , en taillant de cette manière , on est dispensé de 
mettre des carrassons et des pieux pour relever les jeunes 
brandies qui, sans cela, rendraient le labourage impossi- 
ble. La conséquence de cette taille est donc la suppression 
des bois dans la vigne labourée, alors on est obligé d'atta- 
cher les jeunes branches d'un pied à celles du pied voisin, 
ou bien de les rogner et recouper dans l'été, pour les empê- 
cher de traîner à terre. 

Il était séduisant d'adopter ce mode de culture en Médoc; 
car si l'on avait pu avoir une récolte d'une valeur égale, 
avec beaucoup moins de dépense, l'avantage était évident, 
même quand la récolte eût été un peu moins abondante. 

Mais cette utopie n'a été qu'une illusion comme tant 
d'autres. Il a été reconnu après plusieurs essais compara- 
tifs, faits sur une grande échelle et dans plusieurs vignobles, 
que la production était réduite d'environ un tiers pour 
les trois dernières espèces , et de moitié sur les trois pre- 
mières. 

Qu'en outre, la vigne s'élevait beaucoup plus vite, quel- 
que soin qu'on prît pour la rabattre, et se perdait avant peu 
d'années, parce qu'elle poussait trop par le haut. 

Il est vrai que certains viticulteurs avaient pensé qu'on 
pouvait, en taillant à cot , laisser sur la vigne le même 
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nombre de boutons que si on taillait à astes; et cela sem- 
blait naturel, puisque les boutons sont les issues de la sève. 

On laissait, d'après cette idée, cinq ou six coursons de 
trois à quatre boutons chacun; ce qui fait quinze à vingt 
boutons comme on en laisse sur deux ou trois astes. 

Mais on s'est bientôt aperçu que les yeux les plus 
élevés poussaient seuls très-souvent; ce qui forçait à élever 
beaucoup la taille chaque année. 

Qu'en outre , la vigne s'affaiblissait promptement, parce 
qu'elle était trop chargée ; alors on est venu à faire les cots 
plus courts et à en restreindre le nombre. 

Mais en taillant à deux yeux, les premiers cépages ne 
produisaient presque rien. 11 a donc fallu y renoncer pour 
ces trois espèces. 

Pour les trois dernières , cela a moins d'inconvénient ; 
aussi a-t-on varié les proportions et les essais de manière 
à rendre cette taille propre à la vigne labourée. 

On a , il est vrai, environ un tiers de diminution sur la 
récolte qu'on obtiendrait en taillant à astes longues ; mais 
si le vin de la localité où l'on veut l'établir ne peut attein- 
dre un prix élevé, et que le terrain soit assez fertile pour 
donner, malgré cette réduction, une récolte suffisante, on 
regagne par la réduction des dépenses plus qu'on ne perd 
par la diminution du produit ; et dans les terrains vivaces, 
il en vient encore assez. 

En comptant avec soin l'entretien d'une vigne à cot , 
labourée et soignée sur tout le reste aussi bien que si elle 
était à la latte, elle revient à peu près à 110 fr. par jour- 
nal , 330 fr. à l'hectare, sans compter les barriques qui 
varient selon la production, et ne sont pas en réalité une 
dépense de culture. 

Les frais de la culture à la latte sont de 525 fr. par 
hectare, sans les barriques, soit 175 fr. par journal. Les 
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barriques se montant à pou près à 112 fr. 50 c, portent le 
total des frais à 637 fr. 50 c. ; mais cette dernière dépense 
doit varier selon l'abondance de la récolte. 

En comparant entr'ellcs les dépenses de la culture pro- 
prement dite, on trouve donc qu'elles sont comme 525 est 
à 330; c'est à peu de chose près les 2/5 mes d'économie. 

Mais si la réduction du produit est d'un tiers , il peut y 
avoir perte dans certains cas à faire cette économie , et 
avantage dans certains autres. Cela dépend de la valeur du 
vin ; car s'il est d'un prix élevé, il vaudra mieux dépenser 
un peu plus, pour en obtenir une quantité plus considérable. 

Voici des calculs aussi justes que possible. Dans ces sortes 
de cas, très-variables de leur nature, ils serviront de guide 
aux propriétaires qui seraient tentés d'adopter la taille à 
cot. 

Dans les terrains ordinaires , de bonnes graves , par 
exemple, dans celui qui donnerait 9 barriques de vin à 
l'hectare , 3 au journal , si le vin vaut 400 fr. le tonneau , 
100 fr. la barrique , on a un revenu net de 272 fr. 50 c. à 
l'hectare, en taillant à la latte. 

A cot, ne récoltant qu'un tiers de vin de moins, le pro- 
duit n'est que de 195 fr.; la réduction de la recette est donc 
de 77 fr. 50 c. par hectare. 

Si le vin, au lieu de 400 fr. n'en valait que 300, 75 fr. 
la barrique, il n'y aurait pas autant de différence. 

On aurait alors, en cultivant à la latte, un revenu net de 
37 fr. 50 c. par hectare; et à cot, il serait de 45 fr.U y a, 
dans ce cas , un petit avantage à tailler à cot ; mais on 
comprend que dans les terrains où La production n'est pas 
plus considérable, le bénéfice est presque nul, puisqu'il 
n'est que de 11 fr. par journal dans une hypothèse , et de 
15 fr. dans l'autre. 

Si le vin étail d'un prix inférieur, il y aurait perte dans 

12 
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tous les cas. Voilà pourquoi les cultivateurs ue peuvent 
se sauver qu'en augmentant la production. 

Dans un terrain plus fécond, et donnant un tonneau au 
journal, trois à l'hectare, le résultat est différent. 

Si dans un vignoble de cette nature le vin valait 400 fr 
le tonneau, 100 fr, la barrique, on aurait un revenu net 



de 525 fr. 

tandis qu'en taillant à cot, il ne serait que de. . . 370 

La perle sur le produit serait donc de 155 

Tandis que si le vin n'atteignait que le prix de 300 fr., 
75 fr. la barrique, on aurait , en cultivant les vignes à la 

latte , un revenu net de 225 fr. 

et à cot seulement, une somme 170 

Il y aurait donc en réalité une perte de. . . . 55 fr. 
100 fr. de moins que dans le premier cas. 



En comparant les revenus des vins inférieurs à ce prix , 
on voit que pour les vins de 240 fr. le tonneau , 60 fr. la 
barrique, la différence est très-faible et à peine de 5 fr. à 
l'hectare. Mais qu'en cotant le vin à 220 fr. le tonneau , 
55 fr. la barrique, l'avantage est pour la taille à cot; car 
en cultivant à la latte, on aurait une perte de 15 fr. par 
hectare ; tandis qu'à cot, il y a un bénéfice de 10 fr. 

Ainsi, dans ce cas, il est plus avantageux de tailler à cot; 
mais on a bien peu île revenu , même en taillant de cette 
manière. On ne peut donc cultiver la vigne selon le système 
qui nous occupe , que si le terrain produit davantage , 
comme cela se voit dans les terres un peu plus riches, qui 
donnent beaucoup plus d'un tonneau au journal. 

Il résulte de ces rapprochements , que le bénéfice ou la 
perte dépend tout à la fois de la richesse du sol et de la 
valeur du vin, puisque dans un sol plus léger et moins 
productif, c'est au-dessous du prix de 300 fr. que la taille 
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à col olîre quelque avantage; tandis que s'il produisait plus 
de vin, on aurait plus de bénéfice de cultiver la vigne à la 
latte, même lorsque le vin ne vaudrait pas plus de 240 fr. 

C'est principalement pour les vins de bas prix que cette 
question peut être agitée ; pour ceux d'une valeur plus 
élevée, la taille à la latte est toujours préférable , comme le 
prouvent ces rapprochements. Cependant , dans un sol très- 
maigre et encore moins productif, on peut établir la taille 
à cot , même quand le vin aurait une plus grande valeur. 
Ainsi, dans un terrain qui ne produirait que 6 barriques 
de vin à l'hectare, 2 au journal, si le vin se vendait 400 fr. 
le tonneau, 100 fr. la barrique, il couvrirait seulement ses 
frais et il n'y aurait aucun revenu ; tandis qu'en taillant 
à cot, il y aurait encore un revenu de 20 fr. par hectare. 

Dans tous les cas, il est bien reconnu que la taille à court 
bois ne peut être appliquée qu'aux trois dernières espèces 
cultivées en Médoc , c'est-à-dire au malbec ou côte-rouge , 
au merlau et au ver dot, ainsi qu'aux vignes blanches ; mais 
nullement aux cabernets, qui produisent trop peu taillés de 
cette manière , et s'élèvent trop vite. 

En adoptant ces bases et en limitant ce genre de taille 
aux espèces que nous venons d'indiquer , il s'agit de voir 
quelles sont les modifications qu'il convient d'y apporter 
pour le rendre propre aux vignes à l'araire. 

Une première observation que nous devons faire , c'est 
qu'on a également tort de restreindre cette taille à un seul 
courson, comme on le fait dans une partie de la France, et 
d'en laisser une trop grande quantité , comme on serait 
tenté de le faire, en comparant le nombre des yeux conservés 
avec ceux de la taille à astes pliées. 

Taillées à un seul cot de deux yeux, la vigne ne peut se 
développer, n'ayant pas assez de branches; elle n'acquiert 
pas assez de nourriture par ses feuilles , el , réduite à ne 
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prendre sa vie que par ses racines, elle s'affaiblit progres- 
sivement. C'est donc une erreur que de tailler ainsi, sous 
le prétexte de renforcer la vigne : c'est ce qu'on voit sur 
les coteaux de laDordogne, où l'on taille la vigne de cette 
manière. On peut ce convaincre que celle à qui on laisse 
deux ou trois coursons au lieu d'un , loin de décliner , se 
renforce d'une façon assez marquée au bout de quelque temps. 

D'un autre côté, en laisser trop et leur donner une trop 
grande longueur, serait charger un cep au-delà de ses for- 
ces; car il paraît certain que plus la sève se divise et moins 
elle a de force; de sorte qu'un pied nourrira mieux douze 
boutons placés sur deux astes de six yeux, que sur six cots 
de deux veux. 

On devra donc restreindre le nombre des coursons de 
telle sorte que le pied soit un peu moins chargé que s'il 
était taillé à astes : en les fixant à quatre, c'est ce qui con- 
vient le mieux dans les graves fertiles, et à trois dans celles 
qui ne le sont moins. 

Leur longueur doit être le plus souvent de deux yeux , 
même quand la vigne est vigoureuse, cela est suffisant ; et 
comme dans les espèces que nous taillons ainsi, les premiers 
boutons chargent autant que les autres , il n'y a rien à 
perdre à les faire aussi courts. 

Néanmoins, on aurait tort de rogner la branche au second 
œil ; on aura soin de ne la couper qu'au-dessus du troisième 
el de supprimer celui-ci, ou au moins de couper bien au- 
dessus du second, entre les doux. 

ïl paraîtra surprenant qu'il faille laisser ainsi un bout de 
branche inutile et un bouton qu'on va enlever; mais il ar- 
rive si souvent que le bouton terminal ne pousse pas , les 
vignerons sont si entichés de la manie de trancher les bran- 
ches tout ras de l'œil, que, très-souvent, cet œil avorte, sur- 
tout quand le froid a été vif pendant l'hiver. 
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Pour une asle longue, cela a peu d'inconvénient, parce 
qu'il en reste assez d'autres ; mais dans la taiile à cot, on 
en éprouverait trop de dommage. 11 vaut bien mieux lais- 
ser le bois un peu plus long , et être assuré que les deux 
veux qu'on laisse pousseront tous les deux. 

Une autre attention qu'on aura, c'est de prendre les cots 
écartés l'un de l'autre au lieu de choisir ceux qui se rap- 
prochent; car alors les raisins sont entassés et cela nuit à 
leur maturité. 

C'est pour éviter cet inconvénient, et aussi pour disposer 
les pieds de manière à pouvoir labourer la vigne sans lui 
nuire, qu'on a adopté la méthode suivante : 

Dès que la vigne est assez forte pour qu'on puisse établir 
les deux bras, c'est-à-dire à la troisième ou à la quatrième 
année, on lui laisse deux astes comme si on devait la met- 
tre à la latte ; après cela , on place deux carrassons , un à 
droite et un à gauche , à une distance convenable , pour y 
attacher ces deux astes, lesquelles seront couchées presque 
horizontalement, et, par conséquent, beaucoup plus bas 
que pour la vigne à La latte. 

Ces deux astes seront ébourgeonnées de tous les yeux 
qui pousseront en dessous, vers la terre. On ne leur lais- 
sera que ceux qui sont placés en dessus, deux ou trois seu- 
lement de chaque côté. Les yeux inférieurs s'élèveraient 
moins, mais ils risqueraient de pousser en travers. 

Ces yeux donneront chacun une branche, lesquelles ser- 
viront l'année suivante à former des cots. 

On choisira celles qui sont à une bonne distance, d'envi- 
ron 12 à 15 centimètres ( 4 à 5 pouces ). On en laissera 
deux de chaque côté; ce qui fera en tout quatre. 

Alors on supprimera les carrassons. Les bras seront as- 
sez forts pour se soutenir seuls, et la vigne se trouvera par- 
faitement établie en ligne comme s'il y avait des lattes. 
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Lorsque les cots seront trop élevés, ce qui arrivera assez 
vite, on aura soin de conserver à leur base, ou sur le maî- 
tre-bras qui leur sert de support, un jet sur lequel on 
laissera un nouveau cot , et l'année suivante on enlèvera 
l'ancien. 

Lorsqu'on voudra renouveler le bras entier, on conser- 
vera une branche venue sur le tronc, qu'on attachera hori- 
zontalement à un carrasson, comme on a fait dans le prin- 
cipe, et sur laquelle on établira l'année suivante de nou- 
veaux cots, et alors on abattra le vieux bras. 

Ces renouvellements devront se faire périodiquement, 
plus souvent que pour la vigne à la latte. 

Par ce moyen, la vigne à cot sera renouvelée et rajeu- 
nie , comme celle qu'on taille à astes longues ; elle se main- 
tiendra tout aussi bien sur la ligne , les coursons seront 
convenablement séparés et espacés, et elle pourra être la- 
bourée sans éprouver de dommage. 

Il est vrai qu'il en coûtera quelques carrassons et un peu 
de vime pour l'attacher dans l'origine; mais cette dépense 
ne se fera qu'une fois pour l'organiser ; plus tard, on aura 
bien quelques branches à attacher aussi , mais elles seront 
en fort petite quantité chaque année. Cela exigera plus de 
soin que de dépense ; tout au plus y aura-t-il un vingtième 
des pieds qui en auront besoin ; il ne faudra pas 1,000 car- 
rassons par hectare au lieu de 12,000 qu'on met pour gar- 
nir à neuf. 

Avec ces précautions, il est vrai que la vigne à cot coû- 
tera quelque chose de plus que celle qu'on livre à elle- 
même ; mais cette augmentation de dépense est peu consi- 
dérable, et l'économie, comparativement à celle à la latte, 
est très-grande. Avec les soins que nous venons d'indiquer, 
les frais reviennent à peu près à 330 fr. par hectare , 110 
francs par journal, sans compter les barriques, comme nous 
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l'avons déjà dit; tandis que celle de la vigne à cot, sans ces 
soins , montent à environ à un dixième de moins , soit 
100 fï. par journal , aussi sans les barriques. C'est donc 
environ 10 fr. de moins par journal, et la vigne est bien 
mieux entretenue que par la méthode ordinaire. 

Comment on devrait payer un vigneron. 

En terminant ce qui concerne la taille, nous éprouvons 
le besoin de faire une observation importante sur la ma- 
nière dont on paie ce travail ; c'est autant dans l'intérêt du 
vigneron que dans celui du propriétaire. 

On est dans l'habitude de payer les vignerons selon la 
surface du terrain, c'est-à-dire à la façon ou au journal ; 
eh bien, cet usage est extrèuient vicieux et enfante beau- 
coup d'abus. 

S'il est une vérité reconnue, c'est qu'il ne faut pas placer 
l'homme entre son intérêt et son devoir; or, d'après la mé- 
thode usitée, quand un vigneron a taillé un journal de vi- 
gne, qu'il soit bien ou mal garni de pieds , que les ceps 
soient forts ou faibles, qu'ils aient deux bras ou qu'ils n'en 
aient qu'un, le prix est à près le même. Il est rare qu'il soit 
modifié. Dès-lors, il est évident que le vigneron a intérêt 
à ne former aucun bras nouveau, à plus forte raison des 
pieds. Il n'aura donc aucun zèle pour garnir sa vigne et pour 
la renforcer, puisqu'on prenant tous ces soins, il se prépare 
d'autant plus d'ouvrage, et d'un ouvrage qui ne lui sera 
pas payé; et, en effet, il ne recevra pas davantage, son ter- 
rain n'augmentant pas d'étendue. 

Dans cette position, les plus honnêtes font bien ce qui 
est indispensable, mais ils se bornent là; tandis que s'ils 
avaient un bénéfice à perfectionner, ils y mettraient tous 
leurs soins, tout le goût dont ils sont susceptibles ; ils font 
beaucoup do provins chaque année dans les vignes qui en 
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ont besoin, parce que cet ouvrage leur est payé à part, et 
cependant il arrive que les places vides ne se remplissent 
pas; c'est un fait que pas un propriétaire ne contestera. 

Cela ne provient-il pas de l'usage pernicieux que nous 
venons de signaler. 

On objectera, peut-être, qu'à Margaux et dans les com- 
munes voisines, on ne compte que par milliers de pieds, et 
qu'on n'y fait pas mieux qu'à Pauillac, où l'on compte par 
journal; la réponse est facile. Il est vrai qu'on y règle tous 
les prix au millier de ceps ; mais il est positif que cette 
manière de s'exprimer n'est que fictive. 

Il doit y avoir 3,000 pieds dans un journal, 24,000 dans 
ce qu'on appelle un prix-fait, à peu près huit journaux, 
2 hectares 2 3. On mesure l'étendue et l'on paie comme s'il 
n'y manquait pas un pied, quoique souvent il en manque 
un sixième ou un quart. On en est donc revenu par un abus 
à ne plus compter les pieds et à payer à la surface. 

On devrait réformer cet usage, payer réellement les vi- 
gnerons au millier; mais il faudrait pour cela les compter, 
et c'est cette peine qu'on a éludée. 

On ferait bien d'y revenir. 

Ce serait de toute justice pour le maître comme pour 
le vigneron, et l'avantage de l'un et de l'autre. 

Le premier ne paierait pas pour 3,000 pieds quand il y 
en a beaucoup moins. 

Le second recevrait une augmentation de prix propor- 
tionnée à son travail, et on ne verrait pas le vigneron, qui 
laisse péricliter une vigne par sa négligence et ses fautes , 
gagner autant que celui qui améliore la sienne par ses 
soins et son habileté, et qui, par là, a augmenté. son tra- 
vail sans voir augmenter son salaire. 

Nous désirerions, par l'intérêt sincère que nous portons 
aux vignerons des campagnes, que ce changement s'établit. 
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Pour plus de précision, nous voudrions que les pieds à 
un seul bras ne comptassent que pour moitié d'un pied à 
deux bras; ainsi, il faudrait 2,000 bras pour obtenir le prix 
d'un millier. Les provins étant payés à mesure qu'on les 
fait, ne devraient être comptés qu'à la seconde année. 

On objectera les difficultés d'exécution et les embarras 
que ce compte occasionnera. On aurait grand tort de s'en 
préoccuper ; dans un petit vignoble , ce sera toujours fa- 
cile, et dans une grande exploitation, on pourrait laisser 
ce soin aux vignerons eux-mêmes. En vérifiant seulement 
le travail de l'un deux, on les tiendrait tous en éveil, et ils 
compteraient certainement avec exactitude; alors, cette 
vérification serait bien moins difficile qif elle ne le paraît. 
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Organisation des vignes après la Taille. 

Dès que la taille est terminée, vient l'époque de placer 
les carrassons et les lattes ; c'est ce qu'on appelle garnir ; 
puis celle d'attacher ou de lier la vigne. Nous allons voir 
ce qui se rapporte à ces deux opérations. 

ARTICLE PREMIER. 

Du garnissage. 

Aussitôt que les grandes gelées sont passées, et que la 
(erre, un peu moins dure, permet l'introduction des pieux, 
on commence à les placer. 
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On emploie pour cela deux espèces de bois : le carrasson 
et la latte. 

1° Des carrassons. 

On appelle carrasson et non pas carrassonne, de petits pi- 
quets de 66 centimètres (2 pieds de long) ; la carrassonne, 
au contraire, est beaucoup plus longue. 

Le carrasson dont on se sert le plus communément en 
Médoc est de bois de châtaignier. Il vient du département 
de la Dordogne, et il est l'objet d'une branche assez im- 
portante de commerce. 

On estime que le^carrasson, qui est extrait de vieux châ- 
taigniers, dure environ cinq ans. Celui qui est fait de bois 
jeune, trois ans; celui de bois de trente à quarante, dure 
à peu près sept ans. 

Le carrasson de pin est aussi fort employé, et le sera cha- 
que année davantage, puisqu'on est parvenu à le rendre 
beaucoup plus durable. 

On en distingue de deux espèces ; celui qu'on fait avec 
des pins ordinaires, qui n'ont pas été affectés à l'extraction 
de la résine, et celui provenu d'arbres qui ont été soumis 
à cette extraction. 

Le bon carrasson de pin gemmé dure de quinze à vingt 
ans; tandis que celui de pin ordinaire ne fait qu'une seule 
année; aussi le premier se vend-il quatre ou cinq fois plus 
que l'autre. 

Le carrasson de chêne est loin de valoir autant qu'on le 
croirait d'après la qualité de ce bois; certainement, si on 
le faisait de cœur de chêne , il devrait durer plus de dix 
ans, mais il est rare qu'on s'en serve, d'autant qu'il ne fend 
pas facilement ; on se sert donc du bois jeune des taillis, et 
alors il dure bien moins que le châtaignier. 
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Le carrasson d'acacia est un des meilleurs ; mais il faut 
pour cela qu'il provienne de vieux arbres et qu'il soit sec ; 
on en vend fort peu de cette espèce, car on n'exploite 
pas de vieux acacias On cultive cet arbre, en général, en 
taillis ou têtards , et l'on en fait de longues carrassonnes, 
ou ce qu'on appelle des pans. Ainsi, celui qui voudrait 
avoir de petits carrassons de ce bois, n'aurait d'autre parti 
à prendre que d'acheter des coupes de vieux acacias, et de 
les faire exploiter pour son compte. 

On donne à l'acacia beaucoup plus de durée, en le fai- 
sant tremper dans l'eau pendant quelque temps, et ensuite 
sécher à l'ombre ; il dure alors quinze à seize ans, presque 
autant que le pin gemmé. 

Le carrasson d'aubier s'emploie aussi quelquefois , quoi 
qu'il soit fort peu estimé; s'il n'est pas fendu , il pousse à 
la première année ; ce qui prolonge un peu sa durée, mais 
porte tort à la vigne ; s'il est fendu, il ne pousse pas; mais 
alors il ne dure guère plus d'un an; l'aubier fournit donc 
de mauvais carrassons. 

On a cherché à prolonger la durée du carrasson par di- 
vers enduits dont il convient de parler. 

Le premier est le coal-tar ou coltar ; c'est une espèce de 
bitume produit par la combustion du charbon de terre dans 
les manufactures de gaz à éclairer. 

On a reconnu qu'en plongeant les bois dans ce bitume 
chaud, il devenait imperméable à l'eau, et, par conséquent, 
résistait à la pourriture. Ainsi, on enfonce toute la partie 
du carrasson qui doit être enfouie dans la terre , c'est-à- 
dire à peu près les deux tiers de sa longueur, dans le col- 
tar; cela le fait durer beaucoup plus longtemps. 

Le carrasson de pin coltaré dure de quatre à cinq ans, 
presque autant que celui de châtaignier ; ce qui offre une 
très-grande économie, et permettra au Médoc , où le pin 
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vient si facilement , de se suffire à lui-même , et de s'af- 
franchir du tribut qu'il paie au Périgord , pour l'achat de 
ses carrassons de châtaignier. 

L'usage du coltar s'est rapidement répandu ; néanmoins, 
son odeur forte et fétide a fait rechercher d'autres procé- 
dés qui produisissent les mêmes effets. Celui de MM. Mar- 
gavy, Tessier et Knab , exploité à Bordeaux par M. Dal- 
busset, paraît être préférable. Il a été employé avec succès 
sur divers vignobles; il consiste à faire dissoudre du sul- 
fate de cuivre dans une cuve d'eau ; ensuite à y faire trem- 
per le bois pendant vingt-quatre heures. Cela se fait à froid 
et n'entraîne aucun désagrément ; mais c'est un peu plus 
cher que le coltar. Les cessionnaires du secret breveté font 
payer 1 fr. 50 c. par millier ; tandis que le coltar ne revient 
qu'à 1 fr. 

Un troisième procédé, aujourd'hui le plus en faveur, in- 
contestablement meilleur, c'est celui de M. Boucherie, par 
lequel on fait pénétrer le sulfate de cuivre dans tous les 
fils du bois, du bas en haut de l'arbre, ce qui rend le bois 
indestructible, de sorte qu'il ne pourrit jamais. 

Le procédé Boucherie a une si grande supériorité sur 
tous les autres, qu'il est probale qu'avant peu d'années il 
sera généralement adopté pour les lattes et carrassons, et 
pour tous les bois qu'on enfonce en terre ; les bois ainsi 
injectés, coûtent à peu près trois fois plus chers que les au- 
tres, et ce n'est pas trop, puisque leur durée est infinie. 

2« Des lattes. 

La seconde espèce de bois dont on se sert pour les vi- 
gnes, c'est la latte. 

Les lattes les plus généralement employées sont celles de 
pin. Ce sont de jeunes arbres, semés fort épais, qu'on ar- 
rache quand ils ont la grosseur voulue. 
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On recueille beaucoup de lattes dans les terrains sablon- 
neux qui se trouvent sur le derrière du Médoc et dans les 
landes. Néanmoins, c'est du haut de la Garonne, et princi- 
palement du port de Langon, qu'on en reçoit le plus; c'est 
là que se rendent les produits des Grandes-Landes. 

Dans ces contrées, le pin croît plus lentement ; de sorte 
qu'il n'est guère bon à être arraché qu'à douze ou quinze 
ans ; tandis que clans le Médoc, on peut le prendre à neuf ou 
dix ans; il suit de là, que les lattes de Langon durent beau- 
coup plus que celles du pays ; on compte que les premières 
durent sept ans et les secondes seulement quatre ou cinq. 
Aussi celles de Langon se vendent de 80 à 90 c. , quand 
celles du Médoc ne se vendent que de 50 à 60 c. le faix 
de 50 lattes. 

Indépendamment du pin, on fait encore des lattes d'au- 
bier, d'érable négondo, de peuplier; mais elles sont moins 
droites et moins bonnes que celles de pin. 

On en fait encore de roseau ou cancvelle ; celles-ci sont 
longues et légères ; mais elles ont l'inconvénient de servir 
de refuge à une foule d'insectes , surtout aux chenilles et 
aux limaçons, qui se retirent dans la cavité du tuyau ; c'est 
ce qui les a fait proscrire. Ceux qui en récoltent chez eux, 
et qui voudront s'en servir, devront couper le roseau à un 
nœud plein, ras de la cloison, ou bien boucher le tuyau en 
le trempant dans quelque mastic ou dans du coltar. 

On a également appliqué le procédé de M. Boucherie, 
appelé l'injection , aux lattes , et cela avec un très-grand 
bénéfice, puisqu'on n'a pu encore voir la fin de leur durée. 

Outre les lattes de ces divers bois, on a essayé le fil 
de fer. 

M. Richier, au château d'Agussac , à Ludon , président 
de la Société d'Agriculture de la Gironde, est le premier 
qui ait employé le fil de 1er à cet usage dans le Médoc. Un 
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seul ii l un peu gros, tendu d'un bout à l'autre de la rége et 
solidement attaché aux deux extrémités, a formé une ligne 
très-propre à servir d'appui aux carrassons et aux tiges de 
la vigne. 

Cela présente une très-grande économie ; car ce n'est pas 
beaucoup plus cher que les lattes en bois, et la durée en 
est bien plus longue; elle se prolonge jusqu'à quatorze ou 
quinze ans. 

Cependant l'usage n'en a pas été adopté ; on a trouvé que 
ce fil de fer n'était pas assez tendu ; ensuite qu'il était trop 
mince pour qu'on pût former les ligatures. En outre, le 
fer coupe ou altère souvent l'écorce de la vigne ; enfin, les 
vignerons, quand ils taillent, n'aperçoivent pas toujours le 
fil de fer ; ils y accrochent parfois leur serpe, ce qui gâte 
le tranchant ; ces petits désagréments , sans être bien gra- 
ves, ont suffi pour faire naître une opposition assez pro- 
noncée. Cependant, il est hors de doute que les fils de fer 
pourraient être établis dans tous les lieux où il est difficile 
d'avoir delà latte de pin, et où les charrois en élèvent 
beaucoup le prix. 

Depuis peu de temps, l'application du fil de fer à la vi- 
gne vient de recevoir un perfectionnement de plus, qui 
permettra d'en répandre beaucoup plus l'emploi, surtout 
dans les localités où la latte de pin est plus chère. C'est la 
Maison Thiry, Bourcy et C ,e , de Paris, rue Bergère, n° 9, 
qui exploite ce procédé, pour lequel elle a un brevet. 

Ces messieurs emploient du fil de fer galvanisé, qui n'é- 
tant pas sujet à s'oxider, a une durée bien plus longue que 
l'autre; ils affirment qu'il peut se maintenir pendant qua- 
rante ans. 

Ce fil de fer est tenu solidement à chaque bout par un 
fort piquet, placé en arc-boutant, et l'extrémité est fixée à 
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une grosse pierre qu'on enfonce en terre h une profondeur 
de 60 à 80 centimètres au-dessous de ce piquet. 

Le fil de fer est tenu par des poteaux , ou gros carras- 
sons, placés de 8 en 8 mètres, et soutenu par des petits te- 
nons en fer enfoncés dans le carrasson. 

L'important de l'invention, c'est un petit appareil, appelé 
raidisseur, formé d'un cadre en tôle qui a 7 ou 8 centimè- 
tres de long et 2 d'épaisseur, lequel sert à maintenir une 
cheville ou verge de fer, grosse comme le petit doigt, et 
percée dans sa grosseur, de façon que le fil de fer tendu 
passe à travers. L'un des deux bouts de cette cheville est 
carré, et, au moyen d'une clé, on la fait tourner à vo- 
lonté; l'autre bout présente une crémaillère à dents et un 
petit ressort pour retenir, lequel s'engage dans chaque 
dent. 

On conçoit, d'après cette explication, qu'en tournant la 
petite verge de fer au moyen de la clé, le fil de fer qui 
passe à travers s'enroule sur ce pivot, et , par conséquent, 
il se raccourcit, et par suite se tend. On lui donne ainsi 
la tension que l'on veut. 

Un raidisseur, qui ne se vend que 20 centimes, peut 
tendre un fil de fer sur une longueur de 200 mètres. 

En applicant cela aux vignes du Médoc, il ne faudrait 
qu'un raidisseur par rége, quelle qu'en fût la longueur. 

Or, en prenant du fil de fer n° 15, qui a près de 2 milli- 
mètres de diamètre, et qui paraît être le plus convenable, 
le prix du kilogramme est de 1 fr. 07 c, et fournirait 26 
mètres de longueur. Ainsi, il en faudrait à peu près 4 ki- 
logrammes pour avoir 100 mètres de long, qui revien- 
draient alors à 4 fr. 28 c. , et avec un raidisseur, à 4 f r 
48 c. 

Il est vrai qu'avec un faix de latles , qui coûte 90 c, 
on fait plus de 100 mètres de longueur, en garnissant à 
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neuf; mais la latte ne dure guère que trois à quatre ans, 
et le fil de fer en dure quarante. Il y a donc un grand 
avantage à adopter le système de MM. Thiry et Bourcy. 

En garnissant ainsi chaque année une petite portion d'un 
vignoble, on se servirait des lattes en bois, qui seraient 
bonnes, dans la partie garnie en bois; et une fois que tout 
serait garni en fil de fer, on n'aurait aucun fais à y faire 
pendant un grand nombre d'années, surtout si l'on se ser- 
vait de carrassons de pin , injectés par le procédé Bou- 
cherie (1). 

Les lattes en fil de fer offrent un autre avantage qui mé- 
rite d'être apprécié; c'est qu'elles n'offrent aucune res- 
source à la conservation des insectes. Cette considération 
est d'une importance majeure. 

3° Procédés et manière de garnir. 

Passons à la manière dont on opère le garnissage. 

Cette opération paraît simple et facile ; il ne s'agit que 
de bien aligner les carrassons; un peu de coup-d'œil et 
d'attention suffisent. 

Dans les jeunes vignes , rien ne s'oppose à ce que les 
pieux comme les ceps soient placés sur le même aligne- 
ment ; mais après quelques années, il n'en est plus de même, 
les vieux pieds sont souvent penchés dans un sens ou dans 
un autre ; il est nécessaire alors de faire rev enir sur la ligne 

(1) Ce procédé est exploité par M. Le Coy, ancien inspecteur des fo- 
rêts de l'Etat, qui est à la tête d'une très-grande opération pour in- 
jecter les produits de très-vastes forêts de pins, et qui peut fournir des 
lattes, carrassons et bois de toutes espèces; lesquels ont une durée in- 
finie. On peut voir chez lui des piquets qui ont passé dix ans dans la 
terre, et qui sont aussi sains que s'ils venaient d'y être placés. — Sa de- 
meure est chemin de Saint-Oenès, n. 105. 
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ceux qui s'en écartent. Cela n'est pas toujours possible. Faut- 
il alors maintenir les carrassons sur la ligne droite, qui les 
éloigne quelquefois de certaines souches, ou bien suivre 
les ondulations ? 

Il vaut mieux s écarter de la ligne droite ; car si on vou- 
lait maintenir la direction des carrassons , on les placerait 
souvent trop loin des ceps; alors il pourrait arriver que 
l'araire cahat viendrait passer entre le carrasson et la sou- 
che, et les briserait infailliblement. 

On devra donc mettre toujours les pieux contre le cep, ou 
d u moins les en écarter très-peu , tout en les alignant le mieux 
possible. L'opération se fait en deux fois : on commence par 
placer seulement les carrassons, en les enfonçant à la main 
légèrement ; c'est ce qu'on appelle les mettre sur la pointe ; 
puis on revient, avec un petit mail , frapper dessus jusqu'à 
ce qu'ils soient bien enfoncés à la profondeur voulue. On a 
soin alors d'appuyer le pied contre le carrasson , afin qu'il 
ne puisse dévier et pour éviter qu'il casse sous le coup du 
mail; c'est ce qu'on appelle le maillage. 

Ce que l'on doit observer dans le garnissage et dans le 
maillage se réduit aux points suivants: 

1° Les carrassons doivent être du même côté, de telle 
sorte qu'on voie tous les pieux d'un côté et tous les ceps 
de l'autre ; 

2° Être bien alignés, mais sans s'écarter des souches, à 
moins que le pied soit assez jeune pour pouvoir être ra- 
mené au carrasson par la ligature; 

3° Au lieu d'être enfoncés perpendiculairement , ils se- 
ront un peu inclinés à gauche, c'est-à-dire du côté opposé 
aux ceps; cela est nécessaire, afin de pouvoir placer la latte 
entre le pieu et les bras de la vigne; car cette latte ayant 
elle-même 2 ou 3 centimètres d'épaisseur, on conçoit que 
la vigne serait inclinée d'autant en sens contraire; or, e'esl 

13 
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surtout La vigne qui doit être perpendiculaire, et on l'ob- 
tient en penchant un peu le carrasson. 

4° On enfoncera assez le carrasson pour que la ligne des 
lattes soit justement à 40 centimètres (15 pouces) au-des- 
sus du sol , quand la vigne est déchaussée ; c'est la meil- 
leure hauteur. 

Dans quelques communes, on tient la vigne un peu plus 
haute; cela n'est pas aussi bien. 

D'abord, étant plus élevée, elle risque davantage d'être 
atteinte par l'araire ; ensuite, le raisin plus éloigné de la 
terre, ne mûrit pas aussi bien; enfin le carrasson étant moins 
enfoncé, n'est pas aussi solide. 

On n'est pas dans l'usage au Médoc, comme dans plu- 
sieurs autres pays de vignobles, d'enlever les bois chaque 
année pour les replacer au printemps. 

On a trouvé que les frais de transport et les dégâts que 
l'arrachement et la rcplantation occasionnent, donnent plus 
de perte que de bénéfice; d'autant qu'on ne peut , avec de 
petits carrassons, faire sauter le bois pourri et les aigui- 
ser de nouveau, comme on le fait sur de grands échalas ou 
paisscaux. 

D'ailleurs, dans les fonds caillouteux , où l'on est obligé 
d'enfoncer les carrassons à coup de mail , pour peu que le 
bois soit altéré, on en casse un grand nombre ; il vaut donc 
mieux les laisser en place que de les enlever à l'automne, 
pour les replacer chaque année. 

Dans les terrains de sable , où il est possible d'enfoncer 
les carrassons à la main, on a adopté une pratique qui a le 
même résultat, sans donner autant d'embarras. 

On aiguise le carrasson par les deux bouts , et chaque 
année on l'arrache et on change de bout ; par ce moyen , 
chaque moitié reste alternativement un an dans la terre et 
un an exposée à l'air. 
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Celle opération se l'ail sans déplacement ni transport, et 
a presque les mêmes résultats; mais les enduits indiqués 
sont bien préférables et donnent au carrasson une bien au- 
tre durée. Alors ces changements de bout deviennent inu- 
tiles. 

En terminant ce qui concerne le garnissage, il est néces- 
saire de dire un mot de l'aiguisage du carrasson : on serait 
tenté de regarder celte opération comme futile et fort in- 
différente ; cependant elle a aussi sa portée, et elle influe 
trop sur la manière dont ils entrent en terre pour qu'elle 
passe inaperçue. 

11 est essentiel que les carrassons soient aiguisés de façon 
à ce que la pointe soit justement par le milieu et suivent 
Taxe du pieu, et c'est ce que font rarement ceux qui sont 
chargés de ce travail ; sans cela, à mesure qu'on frappe le 
carrasson, il ebange de direction ; il faut l'arracber pour 
le replacer; et comme le vigneron ne veut pas perdre son 
temps, il le laisse mal aligné ou le casse; cela vaut donc 
la peine d'être surveillé. 

On ne saurait donner trop d'attention à la bonne direc- 
tion des carrassons et de la vigne; c'est par une grande 
perfection dans l'alignement qu'on évite les accidents si 
fréquents, causés par les araires, lesquels dépendent beau- 
coup plus qu'on ne le croit de la manière dont les car- 
rassons sont placés. 

ARTICLE DEUXIÈME. 
Du liage. 

On se sert principalement d'osier pour faire les ligatures. 
Nous allons d'abord nous en occuper, ainsi que des autres 
moyens qu'on a cherché pour le remplacer. 
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Des diverses espèces de vinie. 

Le vime, salix viminalis , est, comme l'on sait, une 
espèce de saule ou d'osier, fin et flexible, employé pour la 
vannerie et les ligatures. 

On en cultive de plusieurs variétés , destinées aux vi- 
gnes : la meilleure est celle connue sous le nom de vime 
brûle ; sa couleur est blanchâtre, son écorcc est fine et unie. 
Il est long, délié , ne pousse jamais de jets latéraux , et il 
est si flexible qu'il ne casse pas ; ce vime est cultivé en 
grand dans presque toutes les terres d'alluvion qui bordent 
la Garonne, où il est sujet à être gâté par les inondations. 

Et, en outre, il est souvent dévoré par les larves d'un 
insecte, la grosse altise rouge ; ce qui fait que la récolte en 
est très-variable. 

Le haut prix auquel il at teint souvent, a fait rechercher 
d'autres vimes que l'on pût cultiver dans d'autres terrains. 

On a fait, à cet égard, de nombreux essais; parmi les di- 
verses variétés de vime qu'on a plantées , voici celles qui 
paraissent le mieux remplacer le vime brûle : 

1° Le vime à barrique, spécialement affecté pour les 
cercles, est, il est vrai, meilleur, employé sec et trempé à 
l'eau, que lorsqu'il est vert ; cependant, il peut parfaitement 
être utilisé pour la vigne, quoiqu'un peu moins flexible. 

Sa couleur est plus jaune, sa feuille plus longue et moins 
luisante. 

Le vime à barrique vient dans d'autres terres que celles 
d'alluvion ; il réussit assez bien dans les fonds sablo-argi- 
leux, pourvu qu'ils soient humides et retiennent la fraîcheur. 

2° L'espèce connue sous le nom de vime rouge , vient 
moins longue que la précédente, mais elle produit des jets 
très-fins et fournit beaucoup; elle est plus rustique: elle 
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n'exige pas un sol aussi mouillé. Mais ce vime est plus 
cassant ; on est obligé de remployer sans le fendre. 

3° Une quatrième espèce, de couleur jaune doré, pros- 
père assez bien dans les terres légères. 

4° Une cinquième espèce, à laquelle on a donné le nom 
de vime guit , est aussi cultivée avec succès. Il est d'un 
rouge violacé et parfois blanchâtre à l'extrémité, long, dé- 
lié, mais moins llcxible ; il réussit fort bien dans les sa- 
bles frais. 

5° Enfin, une sixième espèce, qu'on a cherché à natura- 
liser depuis quelque temps, est celle venue de la Russie. 
Celle-ci est d'un violet foncé; elle pousse vivement, et 
même trop dans les terres fortes ; il lui faut des terrains 
légers; pour peu qu'ils soient frais, elle y vient fort bien. 

Ce vime a le défaut d'être trop gros et cassant ; malgré 
cela, il peut offrir une ressource précieuse. 

De toutes ces espèces , le vime rouge est, après le vime 
brûle, celui qui convient le mieux, parce qu'il est le plus 
fin et le moins diflicile pour le choix du terrain; c'est au 
propriétaire à choisir parmi ces rimes celui qui convient 
le mieux au sol qu'il a ; l'essentiel pour lui est de cher- 
cher à s'affranchir d'un impôt, en récoltant chez lui, s'il 
le peut, ce qui lui est nécessaire pour l'entretien de ses 
vignes. 

Nous ne nous étendrons pas sur la manière dont on pré- 
pare le vime, tout le monde sait qu'on le fend en trois. 

L'ancien usage était de couper le vime à une longueur 
déterminée, ordinairement de 22 à 23 pouces ( 58 à ()0 
centimètres); le vime ainsi coupé, donnait, quand il était 
beau, deux ou trois longueurs, et était fendu. Les extré- 
mités qui restaient étaient mises à part; on en formait de pe- 
tits paquets destinés au pliage, et celui-ci n'était pas fendu. 
On en faisait de même pour les vimes plus petits. 
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Depuis 1 quelque temps, on a reconnu que souvent le vime 
coupé était trop long-, d'autres fois trop court, parce qu'il 
fallait faire un tour de plus. On préfère, aujourd'hui, fen- 
dre le vime de bout à bout; quelque long qu'il soit, les 
femmes peuvent fort bien, en le doublant, le tenir à l'aide 
d'uûe sangle en cuir ; et années d'un petit couteau droit 
non fermant, elles opèrent la ligature, et coupent ensuite le 
v ime à la longueur qui convient. Par ce procédé, on obtient 
mit' économie de près d'un quart, et les liens sont tout 
aussi solides. 

La cherté à laquelle s'élève quelquefois le vime, a fait 
rechercher des moyens de lier La vigne d'une manière plus 
économique. 

On a essayé tour à tour la paille, le jonc , même la fi- 
celle ; tout cela n'a fourni aucun profit ; il a été bien re- 
connu que le vime seul pouvait parfaitement remplir le 
but pour les forts liens, parce que seul, il a la propriété 
d'être souple quand on l'emploie, et de se durcir en sé- 
chant . 

Cependant, comme pour attacher L'extrémité des bran- 
ches et opérer le pliage , le lien peut être moins fort que 
pour attacher les carrassons et les ceps, on a pu employer 
ces diverses substances à cet usage, surtout le jonc. 

Le jonc vaut mieux que la paille ; il est plus souple, ré- 
siste mieux à la chaleur et ne casse pas autant. On peut 
donc l'employer à plier; mais il en faut deux ou trois brins 
;'i la fois. 

Ce nœud n'est jamais aussi solide que celui du vime; il 
se dénoue quelquefois; malgré cela, le jonc, offrant sur le 
vime une très-grande économie, est adopté dans la plupart 
des vignobles dont le prix n'est pas élevé. 

On emploie encore des écorces de vime, qu'on a pelé 
pour la vannerie; cependant, elles se dénouent souvent. 
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parce qu'elles n'ont pas autant de consistance que le vime ; 
cela peut servir pour plier, mais non pour attacher les ear- 
rassons et les lattes. 

La licelle vaut moins encore ; elle est plus chère que le 
Aime, au prix ordinaire, et ce ne serait que lorsqu'il est 
très-cher qu'on pourrait trouver quelque bénéfice à y avoir 
recours; en outre, elle est d'un emploi plus dillicile , les 
nœuds ne sont jamais assez serrés et se relâchent plus 
tard. On a essayé de La ficelle formée de vieux cables gou- 
dronés et détordus ; celle-ci est moins glissante, ne se re- 
lâche pas autant , dure plus longtemps et revient moins 
cher; mais elle est plus difficile à employer. Une femme ne 
fait pas dans une journée les trois quarts de l'ouvrage 
qu'elle ferait avec du vime. 

Ainsi, tous ces moyens ne valent pas le vime; et on 
n'aura quelque bénéfice à les employer que, par exception, 
dans les circonstances où il est très-cher. 

Manière de lier. 

On met, en général, tort peu d'importance au liage des 
vignes; on a tort, car cette opération influe beaucoup sur 
la disposition des branches, et, par suite, sur tout l'avenir 
des ceps; nous avons cru devoir en parler avec d'autant 
plus de précision, qu'on ne trouve nulle part rien qui s'y 
rapporte. 

Ce sont les femmes qui, dans le Médoc, sont chargées 
du liage; elles le font mieuv et plus vite que ne feraient 
les hommes. 

Le liage se fait en deux fois, par deux opérations suc- 
cessives. 

La première fois, on se sert de vime fendu, avec lequel 
on attache les carra ssons et les Lattes, afin que le tout fasse 
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corps el constitue un espalier solide ; en même temps, on y 
assujétit les bras de la vigne et les branches droites; c'est 
ce qu'on appelle lever. 

Ensuite, et à la seconde fois, on plie toutes les branches 
qui ont besoin de faire l'arc. 

L'opération de lever est assez simple, cependant elle exige 
de l'intelligence et de l'attention ; les fautes de la femme qui 
lie ont souvent des suites très-fàcheuses. Voici les princi- 
pes qu'on devra suivre : 

1° Dans les jeunes vignes, on attachera d'abord les tiges 
aux carrassons qui y sont appliques; on les y ramènera si 
elles s'en écartent, en faisant, s'il le faut, une ligature dans 
le bas du pied. Il en sera de même dans les vieilles vignes 
pour les branches sortant de terre ; 

2° On abaissera , toujours à la latte , les bras qui s'élè- 
vent au-dessus; la ligature doit se faire à la jonction des 
deux bois, à la naissance de l'aste à vin. Or, chaque année 
l'aste doit être plus éloignée que celle de l'année précé- 
dente. Il est donc nécessaire de reculer le lien; d'ailleurs, 
l aste de l'année présente est placée sur l'arc que décrivait 
celle de l'année précédente , par conséquent un peu plus 
haut, d'où suit que l'on est obligé de peser sur le bras pour 
qu'il descende au niveau de la latte. 

Souvent le bois est gros et résiste; ce n'est qu'avec un 
peu de force qu'on l'oblige à s'abaisser ; la femme expédi- 
live le laisse tel qu'il est, et Vaste reste au-dessus de la 
latte; c'est une faute, parce qu'un bras ainsi élevé ne 
pourra plus s'abaisser, puisque plus tard le bois sera en- 
core plus gros et plus fort. 

Dans des cas pareils, il y a toujours faute, soit qu'on éta- 
blisse le lien trop bas et au-dessous delà naissance de l'aste 
h vin, soit qu'on laisse la ligature trop lâche et qu'on fasse 
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une large boucle à la place d'une ligature serrée, comme 
beaucoup de femmes le font. 

A Margaux, et dans quelques communes du canton de 
Castelnau, on a l'habitude d'attacher à la latte des bras qui 
ne peuvent y atteindre et restent en dessous, souvent de 
plus de 1 décimètre ; de sorte que le lien ne serre pas et 
forme une large bouche; évidemment c'est un abus ; car de 
semblables ligatures ne servent à rien. On prodigue ainsi 
beaucoup de vime inutilement; il vaut bien mieux, quand 
le bras n'est pas assez élevé, se borner à attacher l'astc au 
point où elle croise la latte ; 

3° Lorsqu'il y a des tirets, la femme doit juger de quel 
côté il convient de les diriger, et faire bien attention à ne 
pas les pencher en sens inverse. 

Quand une branche droite est conservée le long d'un 
membre en dehors, et qu'elle est destinée à le remplacer, il 
est sensible à l'œil le moins exercé qu'elle doit être incli- 
née dans le même sens que le membre qui sera coupé plus 
tard; ce serait donc une faute que de l'incliner du côté 
opposé. 

Si une branche peut servir également à droite et à gau- 
che, comme cela se rencontre souvent , surtout quand elle 
est venue au point de la bifurcation , la femme jugera de 
quel côté il est préférable de la diriger ; pour cela, il serait 
à désirer qu'elle eût une idée de la taille , afin de deviner 
l'intention du vigneron; certainement, quand un bras est 
fort long et l'autre court, c'est le plus long qu'on rabattra le 
premier ; or, si en attachant, la femme penche la branche 
que le vigneron a conservé à cet effet, du côté opposé à ce- 
lui auquel elle doit être, il arrivera que l'année suivante, 
quand le vigneron voudra se servir de la branche qu'il 
avait réservée pour rabattre le bras, cela lui sera impossi- 
ble, par la fausse direction que la femme aura donnée à la 



188 DEUXIÈME PARTIE. 

branche. (Voir fig. 1, planche 2.) On voit que la branche \ 
doit être penchée en B, au lieu d'ètra attachée en C , c'est- 
à-dire qu elle doit être dirigée du coté du membre le plus 
long qui a besoin d'être coupé le premier ; 

4° Lorsqu'un pied de vigne n'a qu'un bras, et qu'il est 
survenu une jeune branche ou tiret dans le bas, du côté où 
le bras manque , on aura soin de diriger cette branche du 
côté opposé au vieux, bras, en l'ouvrant, afin de pouvoir en 
former un second bras, au lieu de la pencher du même côté 
que le bras existant. ( Voir planche 2, fig. 2. ) La branche 
A doit être attachée en D et non pas en E. Et, en effet, le 
point essentiel étant de former les deux bras , la femme 
doit disposer la branche dans ce but, plutôt que dans celui 
de renouveler le bras qui existe ; 

T)° Dans les jeunes plantes qui n'ont encore qu'une 
seule branche, les femmes ont l'habitude de l'incliner d'un 
côté ; cela est bien quand il y a un bouton qui fournira 
une branche pour former le second bras ; mais ce serait 
très-mal fait si on la penchait du côté du bouton, parce 
qu'alors les deux branches inclineraient du même côté. Il 
vaut mieux, en général, laisser La branche droite et l'at- 
tacher au carrasson , à moins qu'il n'y ait un cot dans le 
bas; ( Voir les fig. 6 et 7, planche 1. ) 

6° Enfin, les femmes doivent faire une grande attention 
à ne pas croiser les branches. Fort souvent, dans les jeunes 
vignes surtout, les vignerons laissent deux branches mal 
dirigées et se croisant ; le devoir de la femme est de chan- 
ger cette position, si cela est possible , et de faire revenir 
chacune dans le sens qu'elle doit avoir. Il en coûte un peu 
de temps et de peine; mais ce n'est que par ce moyen que 
l'on peut établir convenablement un pied qui paraissait re- 
belle et mal contourné; quelquefois il est besoin pour cela 
d'enlever un carrasson, quelquefois de faire passer une 
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branche par dessus ou par dessous une autre, ou de cou- 
per de vieilles ligatures; tous ces soins sont indispensa- 
bles , et la femme aurait tord de les épargner. 

Relativement au pliage, voici ce qu'il faut observer : 

1° La plus grande faute serait de plier une branche en 
sens contraire; car on détruit par là toute l'économie d'un 
pied de vigne , et on ne peut y obvier qu'en amputant le 
bras. Ainsi, il ne peut y avoir de raison pour jamais plier 
l'aste à vin en arrière, en la renversant entre les deux 
bras; de plier en F au lieu d'attacher au point G. (Voir 
fig. 3, planche 2. ) 

Cela se fait , il est vrai , quelquefois à l'extrémité des 
rangs, quand on n'a pas moyen de faire autrement , le cep 
étant planté au bout de la latte ; c'est le seul cas où l'on 
doive le souffrir ; 

2° Pour plier la branche, la femme la saisira avec les deux 
mains : la main gauche sert à la contenir, en la tenant au 
milieu; tandis qu'avec la main droite, la femme pren- 
dra le bout et la recourbera en soutenant le centre ; par 
ce moyen , l'aste se recourbera sans se casser. Mais si la 
femme la prend sans ménagement et la ramène vivement à 
la latte , elle en cassera une très-grande quantité. Enfin , 
elle aura soin que les astes décrivent un arc, médiocrement 
cintré et peu relevé du milieu, à peu près de 6 à 8 centi- 
mètres (2 à 3 pouces); 

3° 11 y a pour le pliage un danger à éviter, c'est que les 
astes ne s'échappent; les extrémités glissent, et la branche 
se redresse. 

Ces astes, qui restent droites , on le grand inconvénient 
de ne pousser que par le haut , et d'être endommagées par 
l'araire; cela doit être soigneusement évité; aussi a-t-on 
l'habitude, lorsqu'on passe plus tard dans la rége pour ébour- 
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geonner, de munir les vignerons de jonc, afin d'attacher les 
astes redressées. 

Pour empêcher que les astes ne glissent ainsi, on exigera 
que la femme fasse un double tour avec le lien au bout de 
Faste ; c'est le meilleur moyen d'éviter qu'elle ne se détache. 

Ce double tour n'est pas d'un usage constant, mais il est 
indispensable. 

Le pliage ne peut se faire dans tous les temps et à toutes 
les heures de la journée: un froid trop vif lui est contraire, 
le bois de la vigne est alors sec et cassant ; le vent du nord 
agit de même ; le soleil sèche le bois ; s'il paraît dans le 
milieu du jour , le pliage se fait mal ; tandis qu'un temps 
humide le favorise ; ainsi le brouillard et la pluie ramollis- 
sent le bois et le rendent plus flexible. 

Il sera, d'après cela, interdit aux femmes de plier quand 
le temps est contraire ; le mieux est qu'elles plient le 
matin jusqu'à l'heure du déjeûner, et lèvent le reste de la 
journée, c'est-à-dire qu'elles plieront le lendemain au ma- 
tin les vignes qu'elles auront levées la veille. 

M. Joubert blâme la méthode que l'on suit en Médoc , de 
plier les branches de la vigne. « Dans quel cas, dit-il, 
» doit-on faire éprouver une certaine géne ou torsion aux 
» branches d'un arbre fruitier? C'est seulement lorsque cet 
» arbre est tellement vigoureux, qu'il ne produit pas. La 
» torsion que l'on fait éprouver à la branche a pour but 
» de ralentir la force d'ascension de la sève. C'est d'autant 
» moins le cas en Médoc , que leurs racines , ne pouvant 
» pénétrer à une assez grande profondeur, l'arbuste souffre 
» aussitôt que la moindre sécheresse continue ». 

Cette manière de voir paraîtra fort rationelle à ceux 
qui comparent la vigne aux arbres fruitiers , qui ne con- 
naissent pas son mode particulier de croissance, et qui con- 
fondent toutes les races de vignes. 
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Mais ceux qui ont une plus longue expérience savent 
que la vigne ne pousse pas comme les arbres fruitiers; 
que la sève se porte tellement à l'extrémité des branches, que 
si on ne les soumettait pas àl'arqûre, les yeux plus éloignés 
absorberaient la plus grande partie de la sève; de sorte que 
les premiers ne porteraient pas de fruit ou se développe- 
raient plus tard que les autres. 

Cela se voit fréquemment sur les branches qui restent 
droites. 

D'ailleurs, si la nécessité n'en est pas aussi évidente pour 
certaines espèces, elle est impérieuse pour certaines autres. 

On voit, d'après les distinctions déjà faites, qu'on n'em- 
ploie l'arqûrc qu'avec discernement, et non par une routine 
irréfléchie. 

Quand la vigne est attachée, on s'occupe sans retard de 
la labourer; c'est ordinairement dans la dernière quinzaine 
de février , du 20 au 25 , que l'on commence les laboura- 
ges. Ainsi , pour suivre Tordre des opérations , nous de- 
vrions peut-être en parler dans ce moment. Cependant, 
comme il y a d'autres travaux qui se font en même temps 
que les labours, il nous a paru plus naturel de ne pas en 
interrompre la suite , et de voir ce qui se fait successive- 
ment jusqu'à la maturité du raisin; ce ne sera qu'après cela 
que nous traiterons des labourages. 
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Destruction des insectes. 

A peine les bourgeons de la vigne commencent-ils à gros- 
sir, avant même que la feuille paraisse, qu'une multitude 
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d'ennemis se ruent sur elle pour la dévorer; d'autres l'atta- 
quent un peu plus tard et quand les tiges sont plus longues; 
(Vautres enfin attaquent le raisin. 

Nous ne parlerons pas des divers animaux qui partagent 
le goût de l'homme pour cet excellent fruit. Parmi ceux-ci, 
le loup et le renard se font remarquer; mais il est assez 
inutile de s'en occuper , car on n'a presque aucun moyen 
de le garantir de leurs atteintes , qui , du reste , ne sont 
pas d'une grande importance, ces animaux étant peu nom- 
breux. Mais ce ne sont pas les gros animaux, et ceux qui 
mangent le raisin, qui font le plus grand mal à la vigne, 
ce sont, au contraire, les plus petits, et ceux qui l'atta- 
quent dès qu'elle pousse ; c'est cette multitude d'insectes 
qui vit au dépend de la plante, principalement quand 
les jets sont jeunes et tendres. Nous ne les indiquerons 
pas tous; il y en a dans certaines contrées qui ne se trou- 
vent pas dans d'autres. Bornons-nous à ceux qui se voient 
le plus communément dans le pays qui nous occupe , à ceux 
qu'il est possible de détruire; car, pour les autres, on est 
bien obligé de supporter leur action malfaisante , puisqu'on 
n'a pas trouvé le moyen de l'éviter. 

Nous réduirons ce que nous voulons dire des insectes aux 
suivants : 

1° L'escargot ; 2° les chenilles; 3° l'attelabe; 4° l'attise. 

Nous ne dirons rien du ver blanc , ou turc ; le Yer du 
hanneton, quoiqu'il fasse parfois périr la vigne, comme 
il reste dans la terre , on ne peut soupçonner sa présence 
que lorsqu'on voit le pied mourir, et alors il est trop tard ; 
du reste, les vignerons s'en inquiètent peu; il n'est redou- 
table que pour les jeunes plantes. 

1° De l'escargot. 

L'escargot, ou limaçon, mérite d'être placé à La téte et le 
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premier de tous les insectes , à un double litre, puisqu'il 
est le premier qui paraît, et celui dont les ravages sont les 
plus considérables. 

Après un hiver pluvieux et doux, si le froid n'a pas été 
assez intense pour les faire mourir dans l'œuf, on les voit 
sortir dès les premiers jours du printemps en masses suc- 
cessives. Il y a des années où ils garnissent les carrassons 
du haut en bas , ainsi que le dessous des lattes , et alors 
deux ou trois jours suffisent pour qu'ils sucent et dévo- 
rent tous les bourgeons avant qu'ils aient pu se développer. 

Si quelque tige s'allonge, elle est bientôt dépouillée de 
ses feuilles; puis les escargots attaquent les mannes ou 
grappes naissantes. 

Quand ils surviennent plus tard, ils causent moins de 
dégât, parce qu'alors il y a des feuilles auxquelles ils s'at- 
tachent de préférence; malgré cela, ils en font" beaucoup, 
d'autant que leur quantité ne paraît pas diminuer , quoi- 
qu'on en détruise immensément ; il en naît successivement 
pendant une assez longue période de jours , et ce sont les 
plus petits qui sont les plus dangereux , à cause de leur 
grand nombre. En 1843 et en 1846, il y en eut une si grande 
abondance, qu'il a fallu passer presque tous les jours dans 
le même rang de vigne , et malgré cela on n'a pu éviter 
leurs ravages. 

Le moyen qu on emploie pour les détruire est tout sim- 
plement de les prendre à la main et de les mettre dans des 
vases, etc., qu'on vide sur les chemins, où on les écrase; 
ce moyen-là est fort coûteux, car il faut beaucoup de fem- 
mes et d'enfants. 

Pour s'en préserver, l'essentiel est de s'y prendre assez 
tôt, et avant même que les boutons grossissent et s'ouvrent. 
Dès qu'on apercevra les jeunes limaçons sortir de terre, on 
devra réunir la troupe des chasseurs et les mettre en cam- 
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pagne. C'est surtout dans les terrains frais, dans les en- 
droits où il y a de l'herbe, qu'on les cherchera. 

Ordinairement, c'est dans les mois de mars et d'avril 
qu'ils font le plus de dégâts ; si alors il survient des pluies 
un peu fortes, qui empêchent les chasseurs de travailler, 
les limaçons en profitent d'une façon désastreuse, et quel- 
quefois trois ou quatre jours de pluie suffisent pour qu'ils 
détruisent une récolte. 

On a essayé plusieurs procédés pour les détruire , tels 
que la cendre répandue sur la tige et les feuilles, ainsi que 
le plâtre ; mais cela n'a réussi qu'imparfaitement. 

Un assez bon moyen d'atténuer un peu le mal qu'ils font, 
c'est de les enterrer ; et voici comment on s'y prend : 

Lorsqu'on laboure les vignes à la courbe, on fait précé- 
der les bouviers par de petits garçons armés d'un bâton, 
avec lequel ils frappent sur les lattes et les carrassons; 
cela suffit pour faire tomber les escargots, et l'araire qui 
suit les couvre de terre. 

Cela ne les détruit pas ; mais ils restent plusieurs jours 
avant de pouvoir traverser la terre dont ils sont couverts ; 
pendant ce temps, La vigne pousse, les feuilles grandissent; 
et lorsque les escargots reviennent, ils mangent les feuilles, 
mais laissent la tige et les mannes. 

Un autre moyen, dont la mention fera sourire plusieurs 
lecteurs, et qui, cependant, a eu le meilleur succès , c'est 
de tirer parti de la voracité de certains oiseaux pour leur 
faire chasser les limaçons. 

Ces oiseaux sont les canards; on les conduit par trou- 
pes nombreuses ; ils les recherchent avec grand soin et n'en 
laissent aucun; les plus gros ne résistent pas à leur bec. 

Les dindes et les poulets en sont également très-friands. 
Mais les poulets ne prennent que les petits; tandis que les 
canards et les dindes mangent même les plus gros. 
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On fera dont très-sagement de réunir avant l'hiver une 
grande quantité de ces oiseaux, et de les faire garder dans 
les vignes, en leur faisant suivre tous les rangs d'un bout 
à l'autre. Ils feront la chasse, non-seulement aux limaçons, 
mais à tous les autres insectes, beaucoup mieux que ne le 
ferait un régiment de femmes. H y a des vignobles où l'on 
a établi des volières et de petites cabanes tout exprès pour 
y loger des volailles, et où l'on a préservé, par ce moyen, 
les vignes de toutes sortes d'insectes : chenilles , attela- 
bes , etc., etc. 

Ce procédé , peu coûteux et assez commode, entraîne 
d'autant moins de dépense, qu'on peut revendre tous ces 
oiseaux à bénéfice aussitôt que la vigne est assez grande 
pour n'avoir rien à redouter de ses ennemis. 

M. Du Puits de Maconcx, dans son Guide du Vigneron, 
dit que le prix de la chasse aux escargots est insignifiant; 
qu'il ne peut comprendre que les propriétaires du Mé- 
doc se plaignent autant de leurs ravages, et que M. Jou- 
bert porte les frais de cette chasse aussi haut qu'il le fait. 
Si cet agriculteur distingué habitait le Médoc, ou seulement 
s'il y venait au printemps, dans certaines années, et qu'il 
vît tout un vignoble couvert d'escargots et dévoré ; s'il 
voyait cette masse de limaçons se renouveler sans cesse 
à mesure qu'on les enlève, il comprendrait qu'on mît une 
grande quantité de femmes et d'enfants à les rechercher 
pendant cinq, six semaines de suite; et alors, il ne trou- 
verait pas exagérés Jes frais que cette chasse exige. 

Ajoutons que les limaçons, après avoir attaqué la vigne 
à sa pousse quand elle est jeune , s'en prennent aussi aux 
raisins à l'époque de leur maturité. Ils sucent les graines et 
les dessèchent; ils causent alors un préjudice souvent fort 
important, et dont il est à cette époque beaucoup plus dif- 
ficile de se préserver, parée que les escargots se cachent 

1 4 
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Mcn plus facilement sous les feuilles; c'est une raison de 
plus de les chasser au printemps. 

2o Des chenilles. 

Les chenilles vivent en général de feuilles, et la plupart 
ne se nourrissent que de la feuille d une seule plante à 
l'exclusion de tout autre. Tel est le ver à soie, qui ne vit 
que sur le mûrier. 

Il y a de même une chenille qui se nourrit uniquement 
de feuilles de vigne, mais elle ne nuit aucunement aux ré- 
coltes; c'est celle de sphinx de la vigne, sphinx Elpénor. 
C'est une grosse et longue chenille, d'un gris noirâtre, fort 
semblable aux vers à soie gris , ayant comme eux une grosse 
tête et un museau allongé; le papillon est assez gros de 
corps, mais pointu et élégant; ses ailes sont courtes, d'un 
beau rose, rayé de vert. C'est un des plus jolis papillons 
de France. 

Cette chenille a été signalée comme occasionnant des dé- 
gâts, mais en réalité elle en cause fort peu ; elle se borne 
à manger les feuilles quand elles sont déjà grandes ; elle 
naît dans le mois de juillet, se met en chrysalide vers l'épo- 
que des vendanges, et y reste huit à neuf mois. Le papil- 
lon en sort dans le mois de juin, et pond des œufs qui don- 
nent naissance à des chenilles peu de temps après. Les 
jeunes chenilles commencent donc leur existence à une 
époque où la vigne n'a rien à redouter; elles n'attaquent 
d'ailleurs ni la grappe ni le raisin. 

Plusieurs autres chenilles sont bien plus malfaisantes ; 
ce sont principalement celles du bombix moucheté, du 
bombix Caja, et delà noctuelle Pronube. 

1° La première est jaunâtre, couverte d'un épais duvet et 
de poils assez longs , jaunes ; elle est grosse à peu près 
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comme un tuyau de plume, et longue de 3 à 4 centimètres 
( 15 à 18 lignes ). 

Le papillon du bombix moucheté a les ailes de dessus 
d'un jaune clair, tachées de petits points ou mouchetures 
noires; celles de dessous sont rouges, tachetées aussi de 
noir. 

Ce joli papillon se rencontre rarement, parce qu'il ne voie 
que la nuit. 

2° La seconde de ces chenilles, celle du bombix Caja, est 
un peu plus grosse que la précédente; elle a de très-longs 
poils, bruns rougeàtres , avec des anneaux noirs; elle se 
roule dès qu'on la touche. 

Le papillon est un peu plus grand que le bombix mou- 
cheté, et recouvre ses ailes en l'orme de triangle ; celles de 
dessus sont brunes, couleur de chocolat , rayées de larges 
bandes d'un jaune clair en zic-zac irrégulier ; celles de 
dessous sont rouges, ainsi que tout le corps, avec de larges 
raies noires se croisant dans divers sens. 

Ces deux chenilles, quoique produisant des papillons de 
nuit, mangent et circulent dans le jour. 

Elles naissent dans l'été, acquièrent à peu près la moitié 
de leur grosseur avant l'hiver; à l'époque des froids, elles 
s'enfoncent dans la terre ou se cherchent des abris pour 
passer l'hiver. 

Dès que les premières chaleurs se font sentir, elles sor- 
tent de leur réduit et commencent à arpenter les vignes ; 
elles y causent d'autant plus de dégât, qu'à cette époque les 
boutons ont à peine commencé à grossir, et qu'elles les dé- 
vorent entièrement. 

3° Mais la plus redoutable de toutes les chenilles , est 
celle de la noctuelle Pronube; celle-ci est sans poils, grise , 
avec deux petits filets blancs de chaque côté; elles est lon- 
gue d'environ 5 centimètres ( 22 à 23 lignes ). 
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Ce papillon a les ailes de dessus d'un brun roux ; celles 
de dessous jaune foncé, bordées de noir tout autour. Il les 
porte toujours horizontales et recouvertes; de sorte qu'il a 
la forme presque triangulaire ; mais il est plus étroit par 
derrière que le bombix Caja, et un peu plus long. 

La chenille croît et vit comme les premières; mais elle 
perfore les boulons bien plus profondément jusqu'au mi- 
lieu du vieux bois; de sorte qu'il est impossible qu'ils re- 
poussent; elle suit de bouton en bouton toute la bran- 
che, puis passe à une autre, et parcourt tout un rang de 
vigne. 

Ce qu'il y a de désolant , c'est qu elle ne mange que la 
nuit ; elle reste dans la terre , et n'en sort que vers dix ou 
onze heures du soir, ainsi que nous l avons observé nous- 
méme. 

Il n'y a d'autres manières de La chasser, que de la cher- 
cher la nuit avec des lanternes; cependant, on en trouve 
quelquefois dans la terre , en creusant au pied des ceps 
qu'on remarque avoir été rongés. 

Il est quelques autres chenilles qui mangent la vigne, 
mais en petit nombre ; les trois que nous venons de signa- 
ler sont les plus malfaisantes. 

Le seul moyen qu'on emploie pour les chasser, c'est de 
les faire chercher comme les limaçons par des femmes et 
des enfants. 

On pourrait peut-être en diminuer le nombre, en faisant 
la guerre aux papillons, quoi qu'il soit fort incertain qu'on 
pût les prendre avant leur ponte. Malgré cela, ce serait 
toujours une fort bonne précaution à prendre, que de faire 
du feu le soir, au crépuscule , autour des pièces de vigne, 
à l'époque où l'on voit des papillons , c'est-à-dire dans les 
mois de juin et de juillet ; ils viendraient se brûler en foule. 

Mais c'est au mois de mars qu'on chasse les chenilles 
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et qu'elles font leurs dégâts; c'est donc alors qu'il s'agit de 
les enlever ; La chasse de l'été ne serait profitable que pour 
Tannée suivante. 

3° De l'altelabc ou crabe. 

L'attelabe, qui a reçu tant de noms divers, était autrefois 
un charançon. Les naturalistes en ont fait depuis peu de 
temps un genre à part; on l'a nommé charançon routeur, 
coupe-bourgeon, lisctte, urbec, destrabe, destraw, chèvre, 
crabe. Elle a bien encore quelques autres noms; c'est sous 
ce dernier qu'elle est connue dans le Médoc; c'est donc sous 
ce dernier que nous en parlerons. 

L'explication de cet insecte et de ses ravages se trouve 
partout. Pas un auteur, écrivant sur la vigne, n'a cru 
pouvoir se dispenser d'en parler; mais aucun, que nous sa- 
chions, n'a donné un bon moyen de le détruire; c'était ce qu'il 
aurait fallu faire. 

En voici un que nous avons imaginé il y a déjà plu- 
sieurs années, et qui a été adopté dans le canton. M. Jou- 
bert en parle sans en indiquer l'origine , cela n'en valait 
pas la peine. 

C'est une espèce de plat à barbe en ferblanc , large de 
plus de 50 centimètres (18 pouces), en entonnoir, et au 
milieu duquel on soude une petite tasse, profonde de 1 dé- 
cimètre, et dont le fond est plus large que l'entrée; on y 
met de l'eau, afin que les insectes qui roulent dans l'enton 
noir tombent dans la tasse et soient noyés. 

Une échancrure profonde est laissée à la place du cep de 
vigne; de sorte qu'en mettant ce vase sous le pied, et la souche 
dans l'échancrure, on n'a qu'à secouer les branches, et tou- 
tes les attelabes tombent dans l'entonnoir, et, de là, roulent 
dans la tasse, d'où elle ne peuvent plus ressortir. 

On se sert de cet instrument dès que l'on voit quelques 
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tiges coupées; et en passant dans une vigne à plusieurs 
reprises, on en détruit un très-grand nombre. 

M. de Larose a imaginé un autre moyen. Il se sert d une 
planchette mince, avec un manche, à peu près comme une 
petite pelle de boulanger; il l'enduit de coltar ; et, en la 
plaçant sous les ceps, puis en secouant les feuilles, les at- 
telabes tombent sur l'enduit de coltar, où elles restent prises 
comme avec de la glu. 

Mais cela ne suffît pas; car quelque soin qu'on ait mis à 
les chasser, il en reste encore quelques-unes, et plus tard 
on trouve des feuilles par elles roulées. Il faut enlever ces 
feuilles , qui renferment des œufs et quelquefois aussi des 
crabes qui s'y renferment ; il est essentiel de les ramasser 
et de les brûler, afin d'empêcher la propagation de cet 
insecte. 

Ces deux opérations doivent se succéder; on chasse les 
attelabes dès qu'elles paraissent, c'estdire après le commen- 
cement de la pousse des vignes; car, dans le principe, elles ne 
se contentent pas de couper les feuilles, c'est aux jeunes tiges 
qu'elles s'attaquent; elles les coupent au-dessous des grap- 
pes; de sorte qu'elles détruisent la récolte ; plus tard, quand 
les tiges sont un peu plus dures, elles ne coupent que les 
feuilles, alors elles font moins de mal. 

M. Du Puits de Maconex trouve qu'il n'y a rien de si 
facile que de se préserver de la destrabe. Il n'y a, dit-il, 
qu'à enlever les feuilles roulées. Mais n'a-t-il donc pas vu 
que si cela est un préservatif pour la seconde année, ce n'en 
est pas un pour celle où l'on opère, puisqu'alors le grand 
mal est fait. L'essentiel est de prendre l'insecte avant qu'il 
ait roulé les feuilles et coupé les jeunes tiges; et attendre 
qu'il l'ait fait, n'est certainement pas un préservatif. Com- 
bien de fois ne voit-on pas des vignes dont tous les jets 
sont coupés et pendants; toute la récolte est anéantie. 
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Qu'importe alors d'enlever ces débris, ce scrail sans ré- 
sultats actuels, le mal est fait. C'est surtout dans les terres 
noires et humides que cet insecte fait le plus de ravages 
et où il est plus difficile de le détruire. Il y a même des 
localités où quelque soin que l'on prenne, on ne peut par- 
venir à empêcher qu'il n'en reste. 

A n De l'altise. 

Il est un autrs insecte qui cause également un grand 
dommage aux vignes. Il est fort petit, long tout au plus 
d'un demi-centimètre (2 ou 3 lignes), d'un*joli bleu comme 
l'attelabe; mais uni, et ne changeant pas de couleur comme 
celui-ci. Il n'a point un long bec et une trompe allongée 
comme lui ; sa forme est un ovale régulier. Il saute et 
vole lestement; c'est une altise. Elle est connue dans 
nos campagnes sous le nom de p m ce bleue, ou de barbot bleu. 

L'altise paraît au commencement du printemps, dans le 
mois d'avril ; elle pique les feuilles et les rend transparen- 
tes; elle suce aussi et pique les jeunes pousses ; de sorte 
que le fruit est détruit en naissant. Cependant, ce n'est pas 
à cette époque, ni même sous la forme d'insecte ailé, qu'elle 
cause le plus grand préjudice. 

La larve est encore plus malfaisante. L'altise pond un 
assez grand nombre d'œufs ; elle les dépose en cercle au- 
dessous d'une feuille ; au bout de quelques jours, il en sort 
de petits vers, qui commencent par occasionner une petite 
tache rousse. 

Bientôt la tache s'élargit, et toute la feuille devient 
comme si elle était brûlée; tout le parenchime, la partie 
verte est mangée ; il n'en reste que le réseau et les fila- 
ments ; de sorte qu'elle est morte et détruite. 

Après avoir épuisé cette première feuille, les petits vers 
se séparent, gagnent les autres feuilles et les brûlent de 
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même; et comme il y a souvent, sur le même cep, plu- 
sieurs feuilles qui portent ainsi un dépôt d'œufs, dans peu 
de jours le pied de vigne est envahi, et tout son feuillage 
desséché; après avoir [dévoré les feuilles, les vers s'atta- 
quent aux mannes et grappes, rien ne résiste à leurs at- 
teintes. 

Ces vers ont à peu près 7 à 8 lignes ( 1 centimètre et 
demi de longueur ) , quand ils ont pris toute leur crois- 
sance; ils sont alors presque noirs. Comme ils se tiennent 
constamment au-dessous du feuillage, on ne peut les aper- 
cevoir; mais l'état auquel ils réduisent les feuilles sur les- 
quelles ils travaillent décèle bientôt leur présence. 

Le meilleur, et nous dirons même le seul moyen de dé- 
truire ces vers, c'est de ramasser les feuilles attaquées et 
de les brûler. Comme ils commencent par celles du bas du 
cep et des branches, en montant successivement, aussitôt 
qu'on s'aperçoit de leur présence, on fait enlever toutes 
les feuilles qui sont attaquées. 

Cette soustraction nuit fort peu à la vigne, et elle réparc 
bientôt cette perte si les vers n'ont pas monté trop haut; 
pour cela, il faut s'y prendre de bonne heure; et aussitôt 
que les premières taches annoncent leur naissance, on fait 
passer des femmes, ayant de larges tabliers qu'elles rem- 
plissent de feuilles, dont on fait un tas auquel on met 
le feu. 

Cela se fait en mai, en même temps qu'on enlève les 
feuilles roulées par les attelabcs. On fera mieux, pour évi- 
ter le mal, de chasser les puces bleues aussitôt qu'elles pa- 
raissent, et avant qu'elles aient pondu, c'est-à-dire au mois 
d'avril ; le meilleur moyen pour les prendre, est de se ser- 
vir du plat à barbe à godet, dont on fait usage pour les at- 
telabcs; mais elles ne s'y prennent pas aussi bien, parce 
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qu'an lieu de se laisser tomber, et de se rouler comme cel- 
les-ci, elles volent ou sautent assez loin. 

On peut aussi employer la planchette enduite de coltar, 
sur laquelle elles tombent comme les attelabcs, et où elles 
restent prises. ( Voir lïg. 5, planche 2. ) 

Mais le moyen le plus économique et le plus sûr, c'est 
de les faire chasser par les dindes ou les canards. 

C'est le meilleur procédé pour purger un vignoble de 
toutes sortes d'insectes : des limaçons, des chenilles, des at- 
telabcs et des altises. Il est surprenant qu'il ne soit pas plus 
connu et plus usité. 

Nous ne parlerons pas de plusieurs autres ennemis de la 
vigne, qui sont peu nuisibles dans le Médoc ; tels sont le 
gribouri, qu'on ne rencontre presque pas; la fausse-tei- 
gne, ou ver du raisin, qui ne se montre que dans certaines 
années assez rares; la pyrale, qui occasionne ailleurs tant 
de ravages. Ces insectes sont rares dans le Médoc ; il en est 
de même des loches, ou limaces, si communes dans les 
palus ; mais peu abondantes dans les graves. 
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Culture d'été. 



Les soins qu'exigent les vignes pendant la belle saison 
ont pour but de renforcer les brandies chargées de raisins, 
de favoriser la maturation et la perfection dont le fruit est 
susceptible, et de préparer les bois propres à la taille de 
1 année suivante. 

Ils se réduisent à la suppression des jets inutiles, à la 
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rognure de ceux que l'on conserve, et à l'enlèvement des 
feuilles. 

Ces diverses opérations se succèdent et exigent plus d'at- 
tention et de soin que d'étude ; cependant, il est bon d'en 
expliquer les elîets, et de savoir s'en rendre compte, afin 
d'en faire un usage judicieux selon les circonstances. 

ARTICLE PREMIER. 

De l'ébourgeonnement. 

On est dans l'habitude , en Médoc , d'enlever toutes les 
branches inutiles venues sur le vieux bois. 

M. Cavoleau, dans sa Statistique, et après lui M. le comte 
Odart, ont avancé que l'ébourgeonnement n'était pas usité. 

S'il est quelque viticulteur du Médoc qui ait affirmé ne 
pas le faire, il a induit M. Cavoleau en erreur; car il est 
positif que le plus grand nombre ébourgeonne. 

Cette opération a fait naître des discussions ; elle est 
blâmée par quelques écrivains et préconisée par d'autres; 
les uns la croient inutile, d'autres indispensables. On a dû 
cependant y trouver quelque profit, puisque sur quarante- 
quatre départements où l'on cultive la vigne sur une grande 
échelle, M. Cavoleau en cite trente-deux qui ébourgeonnent 
presqu'en entier, et quatre en partie ; ce qui fait à peu près 
les trois quarts. 

Essayons de nous faire de cette opération une idée nette. 
11 est positif que moins on laisse d'issues à la sève lors 
de son irruption, et plus elle se porte avec force sur celles 
qu'on lui a laissées ; c'est pour cela que le vigneron, dès 
que les grappes commencent à paraître , craint qu'elles 
ne manquent de nourriture ; il voit avec peine les petits 
jets qui n'ont pas de fruit; et afin de réserver toute la sève 
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pour ceux qui ont des raisins, il se hâte d'enlever toutes 
les autres. 

Certainement, il n'est pas douteux que ces retranche- 
ments ne soient propres à renforcer les branches à fruit. 

Cependant, on a prétendu qu'en supprimant ces jets ad- 
ventisses, venus sur la souche ou dans la partie inférieure 
des membres, on affaiblissait le pied. 

Depuis que la science a démontré que les plantes se 
nourrissaient beaucoup par les feuilles, il est devenu in- 
contestable, quôter une branche , c'est ôter un appareil 
absorbant, que restituera plus tard, en grande partie, la 
sève qu'il reçoit en naissant, par les racines; mais c'est toute 
autre chose doter une grande branche déjà chargée de 
feuilles , ou un jeune jet à peine formé ; ce jet ne peut 
vivre que par La sève qu'il tire des racines, et, par consé- 
quent, qu'en enlevant une partie de cette même sève aux 
branches qui portent des fruits; l'ôter ne peut donc affai- 
blir le cep ni atténuer sa vigueur; or, évidemment, cela 
augmente la force des branches conservées. 

Maintenant, savoir si en renforçant ainsi les branches à 
fruit on porte tort au cep, est une autre question qui 
dépend de plusieurs circonstances, telles que la fertilité du 
sol, l'état particulier du pied, et surtout la façon dont il a 
été taillé. 

Dans un sol riche et fécond , cette opération doit être 
moins utile que dans une terra légère , quelquefois même 
préjudiciable ; car une sève trop abondante, portée unique- 
ment sur les branches à fruit, peut faire avorter les fleurs. 

Dans les terrains plus faibles, on doit ménager un peu 
plus la sève, et la réserver pour les branches utiles. On de- 
vra donc, dans ces fonds, ébourgeonner davantage, et c'est 
le meilleur moyen d'avoir du fruit bien nourri. 
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La manière dont on a taille aura aussi, sur cette ques- 
tion, une très-grande influence. 

Dans la taille à court bois, les boutons qu'on laisse sont 
presque toujours insuffisants ; alors on risque peu de laisser 
croître des jets adventisses; cela est souvent nécessaire, et 
on nuirait au pied si on les enlevait tous ; c'est ce qui a dé- 
terminé certains auteurs à blâmer cette pratique. 

Dans la taille à longues astes , il en est tout autrement ; 
on doit supposer que le vigneron a laissé tout justement le 
nombre d'yeux convenables pour la végétation du pied ; car 
s'il jugeait que le cep pût en nourrir davantage, il devrait 
en laisser quelques-uns de plus, afin d'avoir plus de bou- 
tons à fruit, à la place de jets improductifs. 

Voilà pourquoi , dans le Médoc , on enlève toutes ces 
jeunes branches, et cet usage est rationel. 

Toutefois, c'est une erreur que de croire qu'une ou deux 
branches , venues sur un bras ou sur la souche, puissent 
beaucoup nuire aux astes à vin. Nos vignerons vont en 
général beaucoup trop loin à cet égard ; il en est qui pas- 
sent pour fort expérimentés, qui attachent une importance 
exagérée à faire cette suppression en totalité; tandis qu'il 
y a fort peu d'inconvénients à laisser une ou deux de ces 
branches, fussent-elles superflues, et qu'il peut y en avoir 
beaucoup à n'en pas laisser, comme nous l'avons vu au 
chapitre de la taille. 

Relativement à l'époque où l'on doit ébourgeonner, nous 
dirons, qu'en admettant que l'effet de ces retranchements 
soit de faire refouler la sève sur îes branches à fruit, on de- 
vra reconnaître que plus tôt on les fera , et plus cela aura 
d'influence sur La fructification; alors il n'est pas indifférent 
de les faire avant, pendant ou après la floraison. 

Avant la fleur, 1 ebourgeonnement renforce les branches 
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à fruit et les grappes; c'est principalement alors qu'il est 
avantageux. 

Pendant la floraison, la circonstance n'est plus la môme; 
nous verrons , en parlaut de la epulure, que cet accident 
provient le plus souvent de l'excès de sève qui se porte 
trop abondamment sur la fleur. Il serait donc plutôt utile 
de réduire, si on pouvait, l'abondance de la sève que de 
l'augmenter ; 1 ebourgeonnement à cette époque serait donc 
nuisible, et on fera bien de ne pas s'y livrer pendant que la 
vigne fleurit. 

Après la floraison , lorsque le verjus et noué , l'ébour- 
geonnement aurait moins de danger; mais alors les bran- 
ches sont déjà fortes, et cette opération affaiblirait le pied, 
sans servir beaucoup au fruit. 

Il vaut donc infiniment mieux s'y prendre assez tôt pour 
que lebourgeonnement soit terminé avant que la vigne 
fleurisse ; les premiers jours de mai sont les plus favora- 
bles ; il convient d'y travailler à mesure que les bouviers 
donnent la troisième façon, et que la vigne est déchaussée. 

Voyons maintenant comment on doit ébourgeonner : 

Les jets qui viennent dans le haut des bras, près de l'astc 
à vin, ne peuvent servir à rien ; ils seront donc supprimés 
en entier, à moins que le pied ne soit vieux et très-long, 
et qu'il n'y ait pas d'autre ressource pour le raccourcir. 

Relativement à ceux qui viennent dans la partie infé- 
rieure, il faut en laisser au moins un et même deux, si 
cela est possible, sur les bras qui ont besoin d'être rabat- 
tus, et choisir ceux qui sont les mieux disposés. 

On en conservera également pour faire unprovin, quand 
il y a lieu à remplacer un cep, et on devra enlever tous les 
autres. 

ï '('bourgeonnement est une espèce de taille; il est donc 
essentiel (pie ce soit le vigneron, celui qui sera chargé de 
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tailler, qui le lasse, et pas d'autres. On devra, d'après cela, 
l'interdire aux femmes, auxquelles on la confie dans cer- 
tains pays. Les vignerons conservent leur serpe pour cette 
opération ; ils peuvent très-bien s'en passer , car il vaut 
mieux casser les jets avec les doigts, ce qu'on appelle élio- 
ber, que de les couper ; le sécateur pourrait aussi être em- 
ployé avec avantage. 

C'est une opération de première importance, puisqu'elle 
influe tout à la fois, et sur la récolte de l'année actuelle, et 
sur la taille de l'année suivante ; elle mérite une attention 
particulière et tous les soins du vigneron. 

Il devra surtout la modifier selon les espèces, ébourgeon- 
ner plus rigoureusement celles qui poussent plus volon- 
tiers sur la souche que les autres; d'après cela, il conser- 
vera d'autant plus souvent des branches sur la carmenère , 
qu'il en vient plus rarement; il sera réservé et prudent sur 
les cabernets, qui n'en donnent plus quand ils sont vieux. 

Il enlèvera, sans autant de précaution, les jets du malbec 
et du merlau, qui en poussent beaucoup chaque année , et 
il ébourgeonnera surtout plus complètement le verdot, qui 
donnerait une foule de petites branches bourdes , si on ne 
les enlevait pas aussitôt qu'elles paraissent, et si on n'en 
limitait !e nombre d'après les convenances du pied. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

De la roanure des branches ou épamprement. 

Quelques temps après avoir ébourgeonné , on est dans 
l'usage de couper les sommités des sarments. On le fait une 
première fois pour faciliter le passage des animaux et des 
bouviers à la quatrième façon, et cela est indispensable dès 
le moment où les jets sont assez longs pour pouvoir s'ac- 
crocher par leurs vrilles, c'est-à-dire depuis la fin de juin 
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jusqu'à ce que les labourages soient achevés; mais alors 
on se borne à ouvrirlc passage, et le petit nombre des bran- 
ches que l'on raccourcit ne peut avoir une grande influence 
sur la croissance de la vigne et sur la fructification ; seule- 
ment, cela retient la sève et l'empêche de se portera l'ex- 
trémité des jets. 

Plus tard, lorsque l'on approche des vendanges, les vi- 
gnerons passent encore, pour couper une seconde fois les 
branches, afin de faciliter le passage des vendangeurs, et, 
en outre, pour favoriser la maturité du raisin. 

Si l'on se bornait à ouvrir le passage intercepté, ce se- 
rait d'une nécessité si évidente, qu'il n'y aurait aucune ob- 
jection à faire ; mais on donne à ces retranchements de bien 
plus grandes proportions, et c'est sous ce rapport que cette 
opération mérite d'être considérée. 

Le but qu'on se propose est de faire refouler la sève 
sur le fruit , et de favoriser par là son développement ; et, 
en effet, il est reconnu que lorsqu'on coupe le bout d'une 
branche, la sève est arrêtée pendant huit ou dix jours, et 
alors, ne pouvant servir à la prolongation de la branche, 
elle s'accumule sur le bois conservé et sert à le renforcer,' 
ainsi que le fruit que ces mêmes branches supportent. C'est 
ce qu'explique fort bien M. de Candolle {Physiologie vé- 
gétale, tom. 3 ) , ainsi que Bosq (Dictionnaire, v° vigne). 

Après ce temps d'arrêt, il se forme de nouveaux bour- 
geons, par lesquels la sèvc reprend son cours ; elle sort alors 
par les yeux latéraux; elle y produit des sous-rameaux, 
qui bientôt s'allongent comme aurait fait le bout de la bran- 
che primitive si elle n'avait pas été coupée. 

Dans ces circonstances, la sève n'est donc arrêtée dans 
son cours naturel que pendant peu de jours, et il n'en ré- 
sulte pour le cep , dans son ensemble, aucun préjudice- 
caria suppression des jeunes fouilles, venues au bout de 
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la branche et qu'on a enlevées, ne peuvent occasionner au- 
cune perte, aucun dommage. 

Mais il en serait autrement , si au lieu de couper les 
sommités des branches on en retranchait une plus forte 
partie; on ne saurait disconvenir que la suppression de 
branches longues et feuillées ne doive produire un certain 
affaiblissement dans tout l'ensemble du végétal , puisqu'on 
le prive par là d'une assez grande quantité d'organes qui 
servaient, soit à l'alimenter, soit à perfectionner ses sucs 
nourriciers. 

On voit donc que ces retranchements ou rognures ont 
un tout autre résultat quand ils sont considérables et faits 
dans de larges proportions , ou lorsqu'on se borne à cou- 
per les extrémités des sarments. 

D'après cela, lorsque la vigne est faible, lorsque l'année 
est sèche et chaude, et que la sève est peu abondante, on 
doit se borner à couper ainsi les sommités, pour renforcer 
les bois conservés, et faire que le fruit soit mieux nourri. 

Mais quand on a une vigne forte et vigoureuse, qu'en 
outre la saison est pluvieuse, on peut rogner plus forte- 
ment et enlever plus de bois, parce qu'en opérant de cette 
manière, on affaiblit un peu le cep , on diminue la trop 
grande abondance de la sève, et on favorise ainsi la matu- 
rité du fruit. Non pas qu'il mûrisse pour cela plus tôt, car, 
au contraire, cela doit, en arrêtant la sève, retarder un peu 
cette maturité ; mais elle doit être plus complète, parce que 
plus tard l'accumulation de la sève n'aura pas lieu, et c'est 
ce qui porte tort au raisin dans de semblables circonstances. 

On comprendra facilement, d'après ces explications, 
pourquoi cette opération est inutile dans les climats chauds ; 
et, en effet, la sève n'y est pas trop abondante et le raisin 
y mûrit sans cela ; aussi voyons-nous que dans le Midi, la 
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rognure n'est pas usitée; tandis que clans les pays plus 
tempérés elle est généralement adoptée. 

M. le comte Odart ne pense pas que la rognure puisse 
avoir de bons résultats, et il cite, à l'appui de son opinion, 
un mémoire de M. Durival, couronné par la Société d'Agri- 
culture de Metz, ainsi que l'opinion de Bosq, l'un et l'autre 
Fondés sur des expériences. 

Nous nous garderions bien de contredire des autorités 
aussi respectables, seulement nous observerons que les ex- 
périences citées par M. Durival ont été faites dans un cli- 
mat beaucoup plus froid que celui de la Gironde, et qu'il 
est fort possible, même probable, que la rognure soit nui- 
sible dans un climat froid, parce quelle affaiblit trop une 
vigne délicate et peu vivacc , et qu'elle soit avantageuse 
sous un ciel tempéré. 

Que, d'ailleurs, les suites de cette opération étant toutes 
différentes, selon qu'elle est faite dans des proportions plus 
ou moins fortes, et qu'elle est pratiquée plus tôt ou plus 
tard , il serait nécessaire de connaître toutes les circons- 
tances et particularités de ces diverses expériences, pour en 
tirer des conséquences concluantes; qu'enfin, ces expé- 
riences étant opposées à ce qui se voit tous les jours, et à 
ce qui a été observé généralement, ne peuvent prévaloir 
sur des faits avérés et incontestables. 

Aussi, sans nier que dans certains cas ces rognures ne 
puissent avoir des inconvénients, comme le disent les bom- 
mes recommandables cités plus haut , nous dirons que de 
longues observations, et des faits publics et connus, nous 
permettent d'affirmer, que s'il est vrai qu'on fait souvent 
abus de ces soustractions, elles n'en sont pas moins en gé- 
néral avantageuses dans le territoire du département de la 
Gironde ; que si elles produisent de mauvais effets, ce n'est 
que par exception, dans les années sèches et quand on ro- 

15 
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gne plus qu'il ne faut; mais que lorsqu'on ne coupe que les 
sommités des sarments , cela ne présente aucun inconvé- 
nient. Qu'au contraire, dans les années pluvieuses, la ro- 
gnure ne peut qu'être avantageuse , parce qu'après avoir 
retenu la sève, on en diminue par ces suppressions l'abon- 
dance excessive; ce qui rend la maturité du raisin, sinon 
plus prompte, du moins plus complète. 

Néanmoins, on a grandement raison de dire que les vi- 
gnerons cherchent, sur toute chose, en coupant les vignes, 
à se procurer une nourriture pour leurs bestiaux, sans s'in- 
quiéter de ce qui en résultera pour la v igne ; ceci doit être 
réprimé. 

Il couvient donc, pour que la rognure soit aussi profita- 
ble qu'elle peut l'être, qu'elle soit restreinte le plus possi- 
ble, et qu'on ne retranche que les extrémités des branches, 
et à deux reprises différentes, dans le courant de l'été; 
c'est le moyen de faire grossir le verjus. 

Puis, dans les années où les pluies sont trop abondantes, 
il faut, peu de temps avant les vendanges, lorsque le raisin 
a pris tout son accroissement, et a déjà changé de couleur, 
rogner plus fortement ; parce qu'alors on affaiblit un peu 
cette vigne trop vivace , et on diminue la quantité delà 
sève; ce qui arrivera peu de jours avant l'époque de la ma- 
turité, en agissant de cette manière, surtout si on effeuille 
peu de temps après. 

Nous devons ajouter que la rognure convient mieux aux 
cépages qui s'allongent beaucoup , comme les cabernets, 
qu'à ceux dont les branches restent moins longues, comme 
le malbec , ou côte-rouge, le merlan et le verdot , à ce der- 
nier surtout. 

Le vigneron sera donc plus réservé pour ces trois der- 
nières espèces que pour les trois premières; mais, en gé- 
néral , il régnera moins qu'on ne le lait d'ordinaire. 
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En résumant ce qui concerne cette opération , voici les 
régies que nous croyons devoir poser : 

1° La première fois qu'on passe dans les vignes, on doit 
se borner à couper les extrémités des sarments, en conser- 
vant du reste, avec soin, ceux qui sont nécessaires pour 
faire des provins, lesquels devront être allongés sur les 
lattes; 

2° La seconde fois, au mois d août , on opère de même; 

3° Dans les années pluvieuses, on passera une troisième 
fois dans les vignes, et on les rognera un peu plus forte- 
ment, peu de temps avant les vendanges; 

4° On modifiera la rognure, selon les espèces; on ro- 
gnera un peu plus sur les cabernets et La ûwmmfae, un peu 
moins sur le mrrlau , le malbec, et encore moins sur le 
reniât. 

ARTICLE TROISIÈME . 
De l'effeuillage. 

L effeuillage, que quelques écrivains appellent épampre- 
ment, comme si c'était la même chose d'enlever des feuilles 
ou des pampres, a le double avantage de diminuer la quan- 
tité de sève, et de découvrir le raisin, de façon à ce que 
l'air et la chaleur puissent activer la maturité. 

L'influence de la suppression des feuilles sur le raisin est 
incontestable; et si elle est faite à contre-temps ou trop 
tôt, elle lui nuit plus qu'elle ne le favorise. Quoi qu'elle ne 
soit pas nécessaire dans les pays chauds , il en est plusieurs 
où elle est usitée ; et dans notre climat, il est positif quelle 
concourt à hâter et à perfectionner la maturité du raisin. 

M. Odart l'approuve sans réserve; et il reconnaît que 
l'effeuillage est avantageux tous les ans, mais que dans les 
années pluvieuses il est indispensable. 

Il est vrai que Rosq a blâmé cette pratique, et que M. le 
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secrétaire de la Société d'Agriculture du Loir-et-Cher a 
avancé, dans ses réponses à la Société d'Agriculture, que 
l'épamprcraent était toujours pernicieux. Mais les rares 
expériences et les raisons sur lesquelles se fondent ces deux 
écrivains, ne peuvent balancer l'autorité irréfragable des 
faits, qui concordent parfaitement avec ce que la physio- 
logie végétale nous enseigne. 

Aussi, disons avec M. Odart : « Il est évident que les 
» feuilles, qu'elles soient ou non des syphons , sont très- 
» appropriées à recevoir et à conserver l'humidité prove- 
» nant des rosées ou des émanations de la terre; c'est pré- 
)> ci sèment à cause de cela que nous les enlevons, et parce 
» que, à l'époque de cette opération, les grandes chaleurs 
» étant rares et sans danger , cette humidité disposerait 
» les raisins à la pourriture ; de plus, il nous a paru ratio- 
» ncl, et assez important pour la qualité du vin, de dégager 
» les raisins des feuilles les plus voisines, pour que l'air, 
» dissipant toute l'humidité végétale et météorique, le suc 
» du raisin s'affinât, comme disent nos vignerons. » 

Heureux: d'être entièrement d'accord avec un de ces 
hommes dont la science fait autorité , nous dirons qu'en 
Médoc, l'usage d'effeuiller est partout répandu, et qu'il 
s'agit non de le faire adopter, mais d'en régler les pratiques 
et d'indiquer les meilleures manières d'y procéder. 

M. le comte Odart conseille de casser ou de pincer la 
queue de la feuille , ce qu'on nomme le pétiole, au lieu de 
la détacher, parce que cette partie de la queue conservée 
pourrait être utile au bouton, qui est à la base, et lui ser- 
vir de nourriture. 

Cela peut paraître bien minutieux et souvent difficile ; 
cependant, en se servant du sécateur, on peut aisément 
couper les queues , et cette opération se fera alors aussi 
vite cl beaucoup mieux qu'en arrachant les feuilles. 
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Quanl à la manière d'opérer, nous dirons qu'on doit agir 
en découvrant les raisins avec beaucoup de précaution. 

Souvent la transition trop prompte qu'ils éprouvent, suffit 
pour les crisper et les brûler, ou tout au moins les échau- 
der; et lorsque le vigneron croit avoir perfectionné la ré- 
colte, il la trouve en partie détériorée. 

Pour faire l'effeuillage avec succès, il faut d'abord ne pas 
commencer trop tôt ; il est nécessaire que le raisin soit 
<léjà presque noir, pour qu'on puisse effeuiller sans dan- 
ger; en second lieu , il convient de le faire en deux fois, 
parce que dans les graves sècbes et brûlantes , la réverbé- 
ration du soleil est si ardente, que le raisin qui est resté 
abrité par les feuilles ne supporterait pas l'action des rayons 
solaires, si elle était subite. La première fois, on se borne 
à donner de l'air aux grappes ; on ôte les feuilles de des- 
sous, celles qui, trop accumulées autour da fruit, le cou- 
vrent et l'enveloppent ; si les rangs sont dirigés du levant 
au couebant , et présentent un côté au midi et l'autre au 
nord, on effeuille de ce dernier côté, de manière à ce que 
les raisins soient bien aérés ; mais on n ote que fort peu de 
feuilles du côté du midi. 

Plustard, si l'année est pluvieuse, on découvre les raisins 
un peu plus; mais il est bien à désirer qu'ils restent quel- 
ques jours au grand air avant délie exposés au soleil; 
aussi on choisit, autant que possible, des jours couverts 
pour cela, et on laisse les feuilles nécessaires pour abriter 
les grappes. 

En revenant ainsi par deux ou même trois fois à enlever 
peu à peu les feuilles, on accoutume le raisin à ce chan- 
gement de position, on diminue insensiblement la quantité 
de la sève; alors la maturation du fruit marche suivant sa 
progression naturelle, et on parvient ainsi, même dans les 
années humides et froides, h obtenir des raisins d'une qua- 
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lité satisfaisante, et certainement beaucoup meilleurs qu'ils 
ne le seraient si on laissait la vigne végéter librement avec 
toutes ses feuilles. 

Mais dans les années sèches et chaudes , ces soins sont 
presque superflus ; la vigne alors ne pousse pas trop vive- 
ment, la sève n'est pas trop abondante ; l'air atmosphérique, 
naturellement assez sec et assez chaud , fait parfaitement 
mûrir les raisins. Les trop découvrir ne pourrait que les ex- 
poser à l'accident que nous avons signalé, l'échaudage. On 
se borne alors à enlever, dans une seule opération, les feuil- 
les surabondantes et trop épaisses qui obstruent l'air dans 
le dessous du pied ; on se garde bien de trop découvrir les 
raisin, d'autant que les feuilles se sèchent et tombent na- 
turellement. 

On voit donc que la température et le temps plus ou moins 
pluvieux, influent beaucoup sur la manière dont doit être 
conduite cette opération; la nature des terrains doit aussi la' 
modifier. Dans les palus et les terres grasses, on craint peu 
d'effeuiller en entier et de laisser les raisins à nu , parce 
que le sol, conservant toujours de la fraîcheur, fournit tou- 
jours assez de sève, et la brûlure n'est à craindre que lors- 
que la sève n'est pas en rapport avec la chaleur solaire. 
Dans les graves, on doit être plus modéré et plus prudent, 
parce que le terrain, n'offrant à la plante aucune humidité, 
le manque de sève se ferait sentir. On devra aussi considé- 
rer l'espèce de vigne que l'on soigne ; on effeuillera moins 
celles dont la végétation est moins vive que celles qui ont 
plus de vigueur ; plus celles dont les raisins mûrissent tard 
que celles qui sont plus précoces ; plus celles dont les rai- 
sins ont la peau plus fine et sont plus sujets à pourrir que 
ceux dont la peau plus ferme se conserve plus longtemps. 

D'après ces considérations, on devra effeuiller avec cir- 
conspection le merlan, le malbec, un peu plus les cabernets, 
et beaucoup plus le verdot, qui mûrit difficilement. 
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CHAPITRE CINQUIÈME 

Des labourages. 

S'il est une vérité reconnue en agriculture , c'est que 
plus on remue la terre et plus accroît la vigueur des végé- 
taux: qu'on lui confie ; cela est vrai pour toutes les plantes, 
et encore plus, peut-être, pour la vigne que pour toute 
autre. 

Une vigne non travaillée est bientôt perdue; mal bêchée, 
elle reste chétive et ne produit rien; une façon manquée 
lui porte un tort sensible ; donnée à conlre-temps, elle peut 
lui nuire beaucoup. On voil souvent une vigne se flétrir et 
ses feuilles tomber, par suite d'un mauvais labourage. 

Cela provient principalement de la disposition de ses ra- 
cines supérieures, qui ressentent très-facilement les varia- 
tions de La température, et qui absorbent très-prompte- 
ment l'air et les gaz, qui, de même que l'eau, pénètrent la 
terre bien plus vite quand elle est nouvellement remuée 
que lorsqu'elle est durcie par un long repos. 

Aussi, dans tous les pays, donne-t-on plusieurs laçons à 
la vigne. Pour celles qu'on cullive à La pioche, on donne 
au moins deux laçons ; dans les localités où l'on y apporte 
plus de soin, on en donne trois; mais ce ne serait pas as- 
sez dans un terrain sec, et où, cependant, l'herbe croît très- 
vite. On a adopté, dans le Médoc , l'usage d'en donner 
quatre par les labours, et, en outre, deux demi-façons à la 
main. 

Les labourages doivent être donnés à une bonne profon- 
deur, sans être excessive; il est d'usage de chausser la vigne 
d'environ 8 pouces ( 2 décimètres ) , et cela parait conve- 
nable; larége, ou sillon, est alors assez relevée, et la rigole 
du milieu assez protonde pour que les eaux s'écoulent li- 
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brement ; mais aller plus bas serait inutile, et quelquefois 
préjudiciable. 

Une seconde condition essentielle, c'est de donner les la- 
bours dans le moment le plus favorable ; il faut surtout 
que la terre ne soit ni trop sèche , ni trop mouillée ; leur 
perfection dépend aussi de certaines circonstances indépen- * 
dantes de la volonté ou de l'habileté du laboureur. Ainsi, 
après de fortes pluies, les labourages sont mauvais. Il en 
est de même lorsqu'ils sont suivis d'orages. 

Il arrive souvent que la récolte est relardée dans sa ma- 
turité, parce qu'une façon a été mal donnée. 

Cela ne peut être trop étudié, et, il faut le dire, la plupart 
des propriétaires s'en occupent fort peu ; on laisse ce soin 
au bouvier , qui fait ce qu'il veut; pourvu que l'araire ait 
passé, on croit que c'est tout ce qu'il faut, et il est pour- 
tant d'une importance majeure que ces façons soient don- 
nées avec intelligence. 

Les laboureurs ont besoin de connaissances spéciales, ou 
tout au moins d'une assez longue pratique dans le même 
terrain, pour savoir ce qui convient le mieux ; ce n'est qu'a- 
près avoir travaillé un domaine pendant plusieurs années, 
qu'on sera bien fixé sur ce point. 

On sait, en général, que trop mouillée, la terre et su- 
jette à durcir après avoir été labourée ; elle se coagule par 
le frottement; c'est ce que les bouviers appellent mâcher. 

11 est des terres où cet effet se produit plus que dans 
d'autres; ce sont celles qu'on appelle battantes. 

Quand on a une pièce de vigne dans une terre battante, 
il faut tout quitter pour faire passer l'araire à l'instant le 
plus favorable, afin de la prendre un peu humide et pas 
tout-à-fait sèche; mais quand elle commence à sécher, 
malheur à celui qui en aura une très-grande étendue; il 
courra le risque, quelle que soit la sollicitude et la force de 
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ses attelages, de leur donner de mauvaises façons, et par- 
fois d'en laisser une partie sans être labourée; car, si Ton 
ne saisit pas le moment opportun, ils est quelquefois im- 
possible d'y faire pénétrer le soc pendant les sécheresses de 
l'été. S'il survient une forte pluie après qu'on a labouré, 
la terre mâche encore , et il se forme une croûte dure 
à sa surface , qui rend les labours plus nuisibles qu'uti- 
les; dans ces circonstances, on est quelquefois obligé de 
repasser l'araire et de contre-réger deux fois de suite; c'est 
ce qu'il y a de mieux à faire. 

Il est des terres arides et brûlantes , qui font flétrir la 
vigne lorsqu'on les laboure dans le milieu du jour, à l'heure 
des grandes chaleurs. Il est donc mieux , dans ces cas , de 
les prendre pendant la fraîcheur du matin; ce sont des cho- 
ses que le laboureur doit connaître. 

Sous le rapport de la végétation de la vigne, déchausser 
à peu d'inconvénients ; mais le labourage qui porte la terre 
au pied doit agir bien davantage. C'est pourquoi il est pru- 
dent de ne pas réger la vigne pendant qu'elle est en fleur ; 
l'expérience démontre qu'il est plus avantageux qu'elle soit 
dégarnie de terre à l'époque où elle fleurit. On ferait donc 
fort bien de conduire les labourages de manière à ce que la 
troisième façon fût finie à l'époque de la floraison, et de 
suspendre alors pendant quelques jours, pour ne commen- 
cer la quatrième façon que lorsque le verjus est noué. Ce 
serait une suspension d'une quinzaine de jours. 

Parmi ces quatre façons , toutes n'ont pas la même im- 
portance : les deux premières en ont moins que les deux 
dernières, parce qu'à l'époque où on les donne, la vigne est 
encore à peine poussée, et souvent pas du tout. 

La troisième est celle qui présente le plus de danger, 
parce qu'on la donne au mois de mai , au moment où les 
tiges s'allongent, et cependant n'ont encore acquis aucune 
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consistance; de sorte quelles sont fort fragiles; alors les 
jambes des animaux, et les atteintes de l'araire cabat, qui 
rase les pieds de vigne, peuvent occasionner plusieurs ac- 
cidents. Quelques propriétaires ont songé à donner cette 
troisième façon à bras d'hommes. 

11 est hors de doute que ce serait une grande améliora- 
tion; on éviterait ainsi la perte d'une foule de branches, 
souvent chargées de raisins, et des accidents multipliés qui 
portent un tort réel, soit aux ceps, soit aux carrassons et 
aux lattes. 

On peut voir La différence que cette culture procure, en 
observant les vignes des paysans, qui les cultivent à la pio- 
che, on se convaincra qu'elles produisent beaucoup plus 
que celles qui sont labourées. 

En admettant qu'on payât cette façon deux fois plus cher 
qu'on ne paie les cavaillons ; ce serait 12 fr. par hectare au 
lieu de 6 fr. qu'on donne, et l'on regagnerait bien sur l'éco- 
nomie qui en résulterait pour les attelages, ce surcroît de 
dépense. 

Ce serait donc un véritable progrès, que les propriétaires 
<lc grands vins feront bien d'adopter. 

Quant à La dernière façon, c'est la plus importante, parce 
que c'est celle qui influe le plus sur la récolte et sur la crois- 
sance des herbes. 

On évitera donc principalement, pour la quatrième façon, 
de labourer quand les terres sont trop mouillées ; ensuite, 
quelque désir qu'on ait de la terminer, on ne la commen- 
cera pas trop tôt ; car il y aurait un plus long intervalle 
entre le dernier labourage et les vendanges. 

Néanmoins, il n'est pas permis de la trop retarder; car 
des que le raisin commence à tourner et à vérer, le pied 
des animaux, le moindre choc, et ta chaleur de la terre, le 
font flétrir et quelquefois échauder. 
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On est donc obligé de terminer cette façon de labourage 
vers la fin de juillet ou, tout au plus, dans les premiers 
jours d'août ; et nous avons dit qu'on ne la commencera 
que lorsque le raisin est déjà noué et les graines bien for- 
mées. L'intervalle que donne ainsi la vigne est d'environ 
un mois ; on devra en proliter sans perdre un seul jour, 
surtout dans les années précoces, où les progrès de la végé- 
tation sont plus prompts. 

Après ce dernier aperçu, occupons-nous des instruments 
dont on se sert pour labourer , c'est-à-dire des araires ; 
nous verrons ensuite ce qui se rattache aux animaux. 

On emploie, avons-nous dit, deux espèces d'araires: 
l'un pour déebausser la vigne, qu'on nomme cabat; l'autre 
pour la ebausser et former la rége, appelé courbe. Il est 
utile d'indiquer les dimensions et proportions de ces deux 
sortes d'instruments, quoique cela soit connu dans le pays. 

ARTICLE PREMIER. 

De l'araire, appelé cabat. 

Le cahat étant destiné à passer très-près de la vigne, doit 
être contourné, pour ne rien gâter, de manière à s'en écar- 
ter dans la partie qui se trouve à la hauteur des branches; 
c'est d'après ces nécessités que sa forme a été ado'plée. 

Il est formé d'une flèche ayant en tout 4 mètres 30 cen- 
timètres (soit 13 pieds de longueur); la partie antérieure, 
qui se prolonge en ligne droite entre les deux animaux, a 
2 mètres 50 centimètres (ou 7 pieds et demi) ; à ce point , 
la courbure commence et forme un cintre, dirigé d'une part 
de gauche à droite, et retournant ensuite vers la gauche, 
près du pied. Elle forme ainsi une espèce d'S; en outre, elle 
s'abaisse vers la terre, en décrivant une ligne courbe qui est à 
peu près le quart d'un ovale. Cette partie postérieure du 
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cahat est beaucoup plus relevée que dans les araires sim- 
ples, employés dans les autres localités. 

Cette flèche se termine par un talon, ou pied horizontal, 
d'environ 30 centimètres, ou 11 pouces de long, percé con- 
venablement pour y adapter la monture, appelée vulgaire- 
ment boujadeuy. 

Cette monture est semblable à celle de la plupart des 
araires communs. 

C'est la flèche qui est la partie essentielle ; il est utile 
d'en préciser les proportions. 

Vue par côté, et telle qu'elle est posée dans l'anneau du 
joug, que nous supposons être à 1 mètre 10 centimètres du 
sol, comme le portent à peu près les grands bœufs, on 
trouve que la portion antérieure du cabat présente une pe- 
tite inclinaison jusqu'au point où commence le cintre, et 
que ce point doit être à 82 centimètres, soit 2 pieds 6 pou- 
ces, du sol pris en dessous. 

Vue en dessus, et se plaçant en arrière, le cintre s'écarte 
de la ligne du tirage d'environ 50 centimètres (18 pouces), 
pour retourner ensuite vers la gauche, et revenir, à peu de 
chose près, sur la ligne du tirage ou à 1/2 décimètre (2 pou- 
ces) à droite de cette ligne. 

De cette manière, la flèche présente un ventre spacieux, 
dans lequel se trouvent les branches de la vigne; de telle 
sorte que, si le soc suit à peu près la ligne des ceps, la flè- 
che se contourne à droite , pour revenir ensuite à la gau- 
che et sur la ligne des lattes. (Voir la planche 3, fig. 1, 2. ) 

Tels sont les cabats dont on se sert pour les bœufs. Ceux 
des chevaux sont moins longs; ils n'ont que 4 mètres; au 
lieu de la simple cheville, qui suffit pour atteler au joug, 
on y met un fort crochet, auquel tient une courge et deux 
palonniers pour les traits; une traverse portant sur les deux 
chevaux et posée sur deux scellettes, ou bals, est traversée 
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par une tringle on fer, percée de divers trous et suppor- 
tant un anneau en fer, dans lequel passe le bout de le flè- 
che : cette tringle s'élève ou s'abaisse à volonté au moyen 
d'une clavette qu'on porte au trou que l'on veut. 

Quant à La monture, ou bouj ade u y , elle est fort simple 
et formée d'une solle qui n'a guère que 12 centimètres 
( i pouces de large ) , et environ 66 centimètres ( 2 pieds 
de longueur ), et sur laquelle est adapté un soc en fer fort 
élroit, et qui n'a guère que 15 centimètres de large (5 pou- 
ces. ) Il forme en dessous une douille dans laquelle entre 
la pointe de la solle. Ce soc n'a ni ailes ni tranchant, et ne 
présente qu'une pointe légèrement tournée à droite. ( Yoir 
planche 3, iig. 3. ) 

Le coutre fort petit, et rabaissé sur le soc, est recourbé 
par le bout, de manière à former un crochet qui entre dans 
un trou pratiqué au même soc ; ce crochet l'empêche de 
vaciller; de sorte que tout l'appareil en a plus de solidité. 
( Yoir planche 3, fig. 6. ) 

L'oreille, placée verticalement sur la solle, est fortétroite; 
de sorte qu'elle ne peut retourner la terre, mais seulement 
l'écarter. ( Yoir lig. 5. ) 

On peut juger d'après cela que le cabat a peu d'entrure ; 
qu'il marche horizontalement et plutôt incliné sur la droite 
que sur la gauche; il en résulte qu'il dévie avec une grande 
facilité, et cela doit être, pour que l'instrument puisse cé- 
der à la plus légère pression, afin d'éviter les pieds de vi- 
gne et se rapprocher de ceux qui sont écartés de la'ligne. 

Aussi, pour le bouvier, laboureur de vigne, le grand mé- 
rite n'est pas de tracer un sillon bien droit avec le cabat, 
mais, au contraire, de suivre toutes les sinuosités que pré- 
sentent les pieds sans les accrocher. 

Il a besoin pour cela d'avoir des bêtes sages et dociles, 
«'1, en outre, d'un instrument facile à diriger; il est avan- 
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Ingeux qu'il soit assez mobile, mais il ne faut pas que celle 
mobilelé soit excessive. 

Il y a certainement des inconvénients à faire les cabats 
très-faciles à mouvoir, et il n'y en aurait pas à leur donner 
un peu plus de fixité qu'il n'en ont communément. 

Pour cela, il suffirait de faire les socs un peu plus lar- 
ges, et d'y former une côte, ou aile, prolongée comme à 
celles delà courbe. 

Plusieurs propriétaires du Médoc les font faire de même, 
et s'en applaudissent. Us donnent au soc du cabat 25 cen- 
timètres ( 9 pouces ) de largeur, au lieu de 15 centimètres 
qu'il ont en général; ils offrent alors plus d'assiette, et ils 
outrent un peu plus profondément. Nous verrons, en par- 
lant de la courbe, que ce surcroît de l'argeur a le très-grand 
avantage de ne laisser aucun intervalle entre la trace du 
cabat et celle de la courbe ; ce qui rend le labourage infini- 
ment plus parfait. (Voir planche 3, fig. 4. ) 

Porte à la largeur de 25 centimètres , le soc rend l'ins- 
trument plus solide, quoique suffisamment mobile; c'est ce 
que prouvent les essais qui ont été fails dans quelques lo- 
calités. Ce genre de socs est déjà adopté dans plusieurs 
communes, à Saint-Laurent, Cissac et Sainl-Estèphe, et 
se répand chaque année. 

Il ne nous reste qu'à indiquer comment on doit choisir 
les cabats; à cet égard, nous devons dire qu'on ne peut se 
montrer trop sévère : pour peu qu'une flèche de cabat soit 
mal contournée, l'instrument peut porter le plus grand pré- 
judice. 

On observera d'abord : 1° qu'ils ne soient plus trop bas; 
c'est un défaut beaucoup trop fréquent, et qui, s'il est sans 
de grands dangers cà la première façon, en a d'immen- 
ses à la troisième; 2° que le ventre, ou cintre, soit assez 
renflé à droite pour que le talon seul s'approche de la vi- 
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gne, cl que la flèche s'en écarte et laisse un espace suffi- 
sant; 3° on les montera de manière à ce qu'ils ne donnent pas 
trop à gauche; c'est ce que les bouviers appellent donner 
au coutre, parce qu'alors ils tendent trop à se rapprocher 
des pieds de vigne, et quelquefois échappent sous les car- 
rassons et les brisent, ainsi que les ceps; 4° qu'ils ne don- 
nent pas du talon, parce qu'alors ils pressent très-fortement 
par l'extrémité postérieure contrôles carrassons, et en cas- 
sent un grand nombre, quelquefois même sortent de terre 
vers la droite. 

En évitant ces deux excès, le cabat suivra parfaitement 
la ligne des ceps de vigne; certainement, s'il est bien fait 
et bien conduit, on peut s'en servir sans danger ; et il faut 
bien qu'il en soit ainsi, puisqu'il est adopté. Mais toutes 
ces conditions sont nécessaires; on ne saurait donc y ap- 
porter trop de soins. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

De l'araire, appelé courbe. 

L'araire, appelé courbe, est destiné à reporter la terre au 
pied de la vigne et à former un sillon ; il est donc monté à 
peu près comme les araires du Midi; la différence la plus 
saillante consiste dans la courbure de la flèche. 

Cette courbure est analogue à celle du cabat ; mais en 
sens inverse; de sorte que la courbe est contournée de 
droite à gauche, au lieu de lïtre de gauche à droite. Elle 
forme une espèce d\S renversé. 

La longueur est également de 4 mètres 30 centimètres 
( 13 pieds ), et le cintre commence également à 7 pieds et 
demi de l'extrémité antérieure et à 5 et demi du talon pos- 
térieur. 

Vue de profil, la ùmtrhe n'est pas aussi relevée que l<> 
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rabat ; la hauteur verticale, au point où commence la cour- 
bure, n'est guère que de 75 centimètres (2 pieds 3 pouces), 
au lieu de 82 centimètres ( 2 pieds 5 pouces ) ; on pourrait 
même s'en servir quand elle n'aurait que 66 centimètres 
( 2 pieds ) , soit 6 pouces de moins que le cabat, parce que 
passant plus loin de la vigne, elle ne peut lui préjudicier, 
et (prêtant plus basse, elle a plus force et plus de facilité 
pour entrer dans la terre. 

Vue en dessus, et en se plaçant en arrière, on remarque 
qu'elle est contournée de manière à ce que la pointe du 
soc se trouve juste sur la trace de l'animal placé du côté 
gauche, c'est-à-dire au milieu de la rége. 

Or, puisque nous avons dit que la rége doit avoir 1 mè- 
tre de large, il en résulte que le soc doit passer à 50 cen- 
timètres ( soit 18 pouces ) à gauche de la ligne du tirage, 
pour être au milieu de la rége. 

Telle doit être la disposition naturelle de l'instrument ; 
pour cela, on donne un peu plus de renflement à la partie 
postérieure, en la faisant revenir un peu vers la droite, afin 
que l'araire, étant penché sur la gauche, marche sur l'an- 
gle ; par ce moyen, l'oreille est relevée et porte la terre plus 
haut. ( Voir planche 3, fig. 7 et 8. ) 

Le soc de la courbe est beaucoup plus large que celui 
du cabat ; on prolonge le rebord du côté droit , de façon à 
former une aile qui vient rejoindre le bas de l'oreille ; ce 
soc a en tout 20 centimètres (7 pouces) de largeur, et se ter- 
mine par une pointe assez longue. (Voir planche 3, lig. 9. ) 

L'oreille a env iron 10 centimètres (4 pouces) de plus long 
que celle du cabat; elle est beaucoup plus large, surtout 
dans sa partie antérieure ; dans la plupart des localités, elle 
est un peu échancrée vers le bout ; à Margaux, celle échan- 
crure est un peu plus profonde et arrondie ; de telle sorte 
que l'oreille se termine par une petite queue; ces échan- 
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crures sont nécessaires pour que la terre retombe au-des- 
sus de l'oreille à la crête du sillon. (Voir planche 3, (ïg. 11.) 

Le coulre de la courbe, ou coutrille, est plus grand et 
plus fort que celui du cabat ; il se termine en pointe et se 
place à 5 ou 6 centimètres de distance du tranchant de 
l'oreille, en avant du soc. (Voir planche 3 , fig. 10.) 

Ainsi, la coutrille ne présente pas de crochet comme le 
coutre du cabat; alors, pour remplacer ce crochet et rendre 
le soc aussi solide, on en ajoute un, formé à l'extrémité dune 
petite bande de fer ; ce crochet entre dans le trou pratiqué 
au soc, comme à celui du cabat, et la bande vient se clouer 
sur l'oreille. 

Dans quelques communes, au lieu de clouer cette bande 
de fer sur l'oreille, on la prolonge jusque sur la flèche 
même, après lui avoir fait former, un demi-cercle. Cette 
bande, ainsi disposée, donne beaucoup plus de solidité à la 
monture. Ce système est bien préférable au premier, toutes 
les fois qu'on laboure dans des terres fortes et tenaces; 
seulement, il est moins commode quand on veut donner plus 
ou moins d'entrure à l'appareil. Il faut y ménager plusieurs 
trous, afin de relever ou abaisser la bande, scion que l'on 
veut varier l'entrurc; on peut aussi le faire passer par un 
trou à travers la flèche; ce qui vaut encore mieux. 

Tel est l'araire courbe. On lui a reproché de marcher sur 
un angle, et, par conséquent, de ne creuser la terre que 
d'une manière inégale, et même en quelque sorte fictive, 
puisque, quoique le sillon paraisse assez profond, il n'y a, 
en réalité, qu'une tranche étroite qui le soit ; c'est un in- 
convénient réel que présentent, du reste, toutes les araires 
qui marchent de la même manière. 

On a cherché à remédier à ce vice, en faisant des courbes 
qui marchaient plus horizontalement. M. Jossct de Pom- 
mier, baron Du Breuil, surtout, a fait, à cet é^ard, ( i c nom _ 

10 
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brtuses recherches, Bt en a beaucoup varié la forme; mais 
elles présentaient d'autres inconvénients, celui surtout de 
ne pas l'aire une rége bien formée. Il restait au sommet, 
sur la ligne des ceps de vigne, une petite cavité, où l'eau 
séjournait; ce qui a paru bien autrement fâcheux; de sorte 
que ces courbes n'ont pas été adoptées. 

Il n'y a donc rien de mieux à faire que de garder la 
courbe telle qu'elle est, dans ces dispositions principales; 
et au lieu d'un versoir fort inutile pour cette espèce de 
labourage, de se contenter de l'oreille ordinaire. 

Cependant, il a été reconnu qu'en donnant au soc plus 
de largeur, le labourage en valait beaucoup mieux, et 
qu'il était essentiel qu'il fut du quart de la largeur de la 
rége. Ainsi, en portant celle du soc des courbes à 25 centi- 
mètres ( 9 pouces ) , et ceux des cabats aussi à 25 centi- 
mètres (9 pouces), il n'y a entre les tranchées de terre 
coupées aucun intervalle, puisque les deux instruments 
ont à peu près entr'eux deux la largeur de 18 pouces (0,50 e ), 
c ' es t_u-dire la moitié d'une rége ; alors la terre est partout 
remuée et creusée ; ce qui produit un meilleur labourage 
que celui qu'on obtient avec les socs usités, qui sont trop 
étroits et laissent entre leurs traces une petite bande de terre 
qui n'est jamais touchée ; d'ailleurs, on y trouve cet avan- 
tage, qu'on peut se servir des mêmes socs pour les courbes 
el pour les cabats. 

Si, maintenant, nous voulons rechercher quels sont les 
S iees qu'on doit éviter dans la construction et le choix des 
courbes, nous verrons qu'on devra d'abord prendre garde 
que la courbure du cintre soit suffisante pour loger l'ani- 
mal de gauche, sans que sa cuisse frotte contre la llèche. 
Cela est essentiel pour la courbe comme pour le cabat; car 
lorsqu'il est géné, il ébranle l'instrument à chaque pas qu'il 
tait ; ce qui le force souvent à dévier. 
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II est fort important, pour la courbe comme pour le ca- 
bat, que la flèche soit contournée ainsi que nous Ta vous 
indiqué; si l'on n'a pas de bois plié comme il convient, il 
est préférable de les faire en deux parties qu'on joint soli- 
dement par des liens et des chevilles. On parvient alors, 
-.tus grande dilliculté, à obtenir la courbure voulue; quoi- 
que les flèches entées soient un peu moins solides que les 
autres et ne durent pas autant , cela vaut beaucoup mieux 
que d'avoir des instruments qui marchent mal. 

Quant à la monture, après ce qui a été dit du soc, la 
seule modification qu'on puisse y apporter, c'est de relever 
un peu plus l'oreille sur la solle; ce qui permettrait de 
pencher un peu moins l'instrument sur la gauche , et, par 
conséquent, de l'engager un peu plus profondément dans la 
terre. 

On devrait aussi employer des v is et des écrous pour te- 
nir les coutres et coutrillcs, au lieu de coins, qui, à la lon- 
gue , font fendre les araires et abrègent beaucoup leur 
durée. 

Il serait également utile d'y mettre des liens en fer quand 
ils sont neufs, au lieu d'attendre qu'ils fussent fendus pour 
le faire , comme on le voit partout. 

La diflicullé qu'on éprouve pour se procurer des araires 
en bois, parfaitement réguliers, a engagé quelques v iticul- 
teurs à en avoir en fer. 

On en a fait, dont le tout était formé de ce métal et dont 
la monture était également en fer, d'autres dont la monture 
était en bois et la flèche seule en fer. 

Les uns et les autres fonctionnent assez bien ; cependant, 
l'usage ne s'en est pas établi. Indépendamment du prix, qui 
est bien plus élevé, ce qu'ils présentent de fâcheux, c'est 
que les flèches sont sujettes à s'allonger et à se redresser par 
l'effet de la traction; pour éviter cela, on est obligé de tes 
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faire plus forts, et alors ils deviennent trop lourds. Enfin, 
les montures en fonte ou en fer étant invariables, ne peu- 
vent se prêter aux modifications que La vigne rend néces- 
saires. On en a aussi essayé d'autres, dont la partie du 
derrière, seulement à partir du cintre, était en fer, et le 
devant de la flèche en bois ; celte partie s'adaptait par une 
douille ou simplement une enfourchure avec des boutons 
vissés. 

Celles-ci valent infiniment mieux, d'autant qu'on est le 
maître de leur donner la courbure que l'on veut, avantage 
que ne présente pas le bois ; d'ailleurs, la partie de la flèche, 
qui passe entre les bêtes, étant en bois, risque moins de les 
blesser que si elle était en fer, et est bien plus douce sur le 
llancdes animaux ; elles présentent donc quelques avantages^ 

Après avoir parle des araires destinés aux attelages de 
deux bêtes, nous croyons devoir dire un mot des essais 
nouvellement faits pour labourer les vignes avec une seule 
bête. 

Un préjugé, fondé sur l'habitude, ne permet pas qu'on 
fasse tirer un seul bomf, quoiqu'un bœuf soit certainement 
aussi fort qu'un cheval et puisse parfaitement suflirc pour 
faire des cavaillons et traîner un cabat. Nous ne pouvons, 
à cet égard , que faire des vœux pour qu'on entre dans 
cette voie nouvelle; car s'il a été reconnu que la courbe 
était trop pénible et trop fatigante pour un cheval, on s'est 
également convaincu qu'un cheval pouvait traîner le cabat 
tout seul, et un bœuf le pourrait tout aussi facilement. 

Pour pouvoir labourer sans danger avec le cabat propre 
à une seule bête, il y a deux obstacles à vaincre : d'abord, 
avoir un point d'appui ; car, s'il n'en a pas un , on ne peut 
le faire mouvoir assez vite quand cela est nécessaire; et, en 
second lieu, qu'il soit assez mobile pour dévier avec faci- 
lité , comme on le fait avec les rabats ordinaires , doe* 
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flèche passe dans un anneau qui lui sert de pivot , et dans 
lequel elle tourne à volonté sans aucun effort 

On a essaye divers systèmes ; voici les deux qui ont 
paru les meilleurs : 

1° Le premier est celui des petites charrues basses et 
courtes, appelées charruet-cabat. (Voir planche 4, fig. i.) 

Le charrue t-c abat n'a pas plus de 1 mètre 50 centimè- 
très de long; il est très-bas et ne s'élève pas à plus de 30 
centimètres (11 pouces) au-dessus du sol. La flèche est 
assez inclinée à droite, pour s'écarter de la ligne des lattes 
d'environ 50 centimètres. Il porte un petit pied par devant 
et un palonnier auquel on attache les traits , ou, ce qui vaut 
encore mieux, un brancard entier, tenu par un chaînon. 

La monture, ou boujadeuy, est absolument la même que 
celle du cabat. 

Le charruet-cabat est si bas, qu'il passe dans la rége au- 
dessous des lattes, et, par conséquent, au-dessous du ni- 
veau où sont les branches et astes à vin ; d'où suit qu'il ne 
peut leur nuire. 

Mais on a trouvé qu'à la troisième façon, quand on le 
passe pour la seconde fois, le palonnier surtout, qui est for- 
cément mobile, s'accrochait par fois aux jeunes branches 
et en faisait tomber plusieurs; c'est ce qui a fait adopter le 
brancard. 

D'autres ont pensé qu'il valait mieux avoir une flèche, 
comme celle des cabats ordinaires, et qu'il ne s'agissait que 
de les disposer pour un seul cheval. 

Pour cela, ils ont établi, à la droite de la flèche, une po- 
tence en fer, propre à supporter, soit une tige servant de 
faux-brancard, soit simplement un trait; le bout de la flè- 
che du cabat, qui est de la longueur ordinaire, passe dans 
un anneau qui est placé à côté delà sellette ou du collier. 
( Voir planche 4, lig. 2. ) 
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Ce mode d'attelage n'est pas parfait ; on a reconnu que 
l'animal, plus gêné du côté qui porte la flèche que de l'au- 
tre , ne marchait pas aussi droit, que l'instrument ne sui- 
vait pas aussi bien La ligne. 

On a préféré une troisième méthode, que voici : On scie 
un cubât ordinaire à une longueur d'environ 2 mètres ; on 
y ajuste un brancard ayant une double traverse par der- 
rière, sur laquelle le rabat est vissé par deux boulons; on 
ménage quatre ou cinq trous sur ces deux traverses , de 
manière à pouvoir porter le bout du rabat plus à droite ou 
plus à gauche, pour qu'il marche correctement. 

Si les deux brancards étaient passés dans les anneaux 
d'une dossière fixe, on ne pourrait pas toujours faire 
mouvoir l'instrument assez vite pour labourer facilement; 
alors on fait passer la dossière sur une sellette, ou sur un 
bastût, ayant au centre un rouleau en bois ou en fer, sur 
lequel la dossière glisse à volonté; de sorte que le brancard 
penche à droite ou a gauche très-facilement. 

Celte dossière, du reste, ne doit pas être en cuir, ni porter 
des anneaux en fer, une simple corde vâat mieux ; cela est 
plus commode, parce qu'on l'allonge ou la raccourcit se- 
lon qu'on désire, que le brancard soit plus ou moins élevé. 
( Voir planche 4 , fig. 3. ) 

Le rabat à brancard offre toutes les conditions désira- 
bles; on peut, par ce moyen, quand on a une paire de forts 
chevaux, les séparer et avoir deux rabats au lieu d'un, et, 
par suite, donner les deux façons au rabat dans un espace 
de temps moitié moins long. 

Il ne serait peut-être pas impossible de dédoubler de 
même les attelages de bœufs; néanmoins, comme nous dé- 
sespérons de vaincre les habitudes établies, nous enga- 
geons les viticulteurs à le faire au moins pour leurs atte- 
lages de chevaux. Ils pourront ainsi labourer dans quinze 
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jours ce qu'ils font dans un mois, sans aucune autre dé- 
pense que celle d'un laboureur de plus. 

ARTICLE TROISIÈME. 

Du corrontage. 

Après les façons ordinaires , nous devons parler d'une 
méthode de labourage qui a lieu dans plusieurs communes, 
et qui mérite d'être connue. 

Elle consiste à faire passer une courbe à courte oreille, 
avec laquelle on fait un demi-sillon ou bilJon ; cette courbe 
passant non au milieu, mais sur le côté de la rége, à peu 
près à 11 pouces des ceps, 3 décimètres de chaque côté, il 
reste un peu de terre au milieu ; cela s'appelle corronter. 
(Voir planche 3 , lig. 12 et 13. ) 

D'après cette méthode , après avoir corronté et fendu le 
sillon avec la courbe à courte oreille, on passe le cubât et 
on ôtc le cavaillon selon l'usage ; puis, à la dernière façon, 
on passe la courbe ordinaire. Par le corrontage , on creuse 
la partie intermédiaire de la rége , celle qui se trouve 1 entre 
la trace du cabat et celle de la courbe. 

L'effet du corrontage est d'établir un guéret uniforme; 
ce que quelques personnes critiquent , c'est qu'en passant 
plus profondément dans une couche de terre où la vigne 
jette ordinairement beaucoup de racines , on brise ces raci- 
nes, et ces blessures nuisent à sa force. Mais on conviendra 
que cette objection , qui peut être fondée lorsqu'on corronte 
pour la première fois une vieille vigne qui ne l'a jamais 
été, ne le serait pas du tout si elle avait été corrontéc tous 
les ans depuis sa plantation; ce guéret plus profond, est, 
au contraire, une amélioration réelle. 

Toutefois, il est nécessaire pour labourer ainsi avec avan- 
tage, que le terrain offre une assez forte couche de terre 
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végétale, pour que les racines du fonds soient bien éta- 
blies , et cette culture ne conviendrait pas si le sous-sol 
était mauvais, et si les racines restaient à la surface de la 
terre. Dans ces cas, les labours, selon l'usage ordinaire, 
opéreraient beaucoup mieux. 

Il est une autre manière de régler l'emploi du corron- 
tage, qui offre plus d'avantages et qui paraît convenir beau- 
coup mieux à la vigne. 

Ou ne donne que trois façons de labourage au lieu de 
quatre ; voici comment on opère : 

On passe d'abord le cabat, et on ôte les cavaillons à l'or- 
dinaire, puis on passe la courbe à corronter ; après cela, 
on tire le petit sillon à main d'bommes, comme on a ôlé le 
cavaillon; enfin, on rége à la courbe ordinaire. 

Il n'est pas beaucoup plus coûteux de tirer le petit sillon, 
formé par la courbe à corronter, que le cavaillon laissé par 
le cabat y d'autant que la terre alors est bien plus meuble 
qu'après la première façon; mais dùt-on, dans les terrains 
difficiles, payer un peu plus cber, 10 ou 15 centimes par 
sadon, 1 fr. 50 c. ou 1 fr. 80 c. par hectare, ce ne serait 
pas un objet, en comparaison des autres avantages que cette 
méthode présente. 

En l'adoptant, on ne fait passer le cabat qu'une seule 
fois, en sortant de l'hiver, à une époque où la vigne n'étant 
pas poussée, il ne peut faire aucun mal; et on supprime le 
second passage de cet instrument, pour donner la troisième 
façon, où il est souvent nuisible. 

Après cela, les façons qu'on donne avec la courbe à cor- 
ronter et avec la courbe ordinaire, remplacent parfaite- 
ment les quatre façons habituelles , quoiqu'on n'en donne 
(jue trois. 

Ce système de labourage présente tous les avantages qu'on 
recherche; la vigne à demi-chaussée sur le corrontage, 
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se comporte aussi bien que celle qui a été régée à la courbe 
à la seconde façon, d'autant qu'elle ne reste guère qu'un 
mois ainsi chaussée, et que cela se fait au mois d'avril, à 
une époque où les pluies sont fréquentes et les chaleurs 
modérées ; de sorte que la terre ne durcit pas trop , et ne 
mâche pas. On peut donc différer quelques temps après le 
corrontage, avant de faire reculer le billon, qui équivaut 
aux deuxièmes cavaillons ; et cela revient absolument au 
même pour la vigne qui est alternativement chaussée et dé- 
garnie de terre. 

Par ces façons, on nétoie tout aussi bien la vigne, et on 
détruit également les herbes ; il faut seulement avoir l'at- 
tention de ne pas donner trop tôt la dernière façon , et de 
ne la commencer pas plus tôt qu'on ne le fait, selon l'usage 
des quatre façons , de manière à ne la finir qu'à la fin du 
mois de juillet ou dans les premiers jours d'août. 

Il n'y a do^c aucune objection sérieuse à faire contre le 
système de labourage, qui est déjà éprouvé dans plusieurs 
communes du canton de Lcsparre , et dont les résultats 
sont parfaits dans les terrains qui ont de la profondeur, et 
dans les graves sableuses où la vigne est assez bien établie. 

Il offre quatre avantages évidents : 

1° Celui de donner un guéret plus égal , puisqu'on fait 
passer successivement trois araires, dont le premier passe 
tout contre les ceps (le cabat), le second à une petite dis- 
tance, 30 centimètres (11 pouces), le troisième à 50 centi- 
mètres ( 18 pouces ) ; 

2° Le second, celui de permettre qu'on recule à bras ce 
demi-sillon après la seconde façon, comme on le fait à la 
troisième après le second passage du cabat , et d'éviter 
ainsi cette seconde façon au cabat, dont nous avons signalé 
les dangers ; 

3° Le troisième, celui de pouvoir employer les attelages 
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pendant le printemps, à d'autres cultures que celles de la 
vigne; ce qui est d'une utilité immense pour ceux qui ont 
des terres labourables, et pour ceux qui adopteront le sys- 
tème des évents et des sillons de terre intercallés ; ce qui 
est aujourd'hui difficile, puisque pendant cinq mois les at- 
telages ne peuvent quitter les vignes et faire aucun autre 
ouvrage pendant le printemps et une partie de l'été, et 
qu'alors, il faut avoir d'autres attelages si l'on veut faire 
d'autres travaux ; 

4° Le quatrième enfin, c'est l'économie, puisqu'il permet 
de supprimer un attelage sur trois , ou tout au moins sur 
quatre , et laisse encore , comme il vient d'être dit , la fa- 
culté de faire, malgré les façons des vignes, et pendant leur 
durée, d'autres labourages, des transports, charrois, etc. ; 
ce qu'on ne peut faire en suivant l'usage actuel , même en 
dépensant un quart ou un tiers de plus. 

Le plus grand inconvénient que cela présente, c'est qu'il 
faut avoir deux fois plus d'araires courbes , ou bien chan- 
ger les oreilles des courbes ordinaires chaque année; mais 
c'est une fort petite dépense, d'autant que celles qui ont 
fait une façon aux grandes courbes, peuvent fort bien, à la 
seconde année, être coupées pour la courbe à corronter. 

Après avoir parlé de tout ce qui concerne le labourage, 
il nous reste à voir s'il serait possible d'apporter quelques 
autres améliorations à la culture des vignes, et s'il y aurait 
avantage à transporter dans leMédoc quelques autres ins- 
truments. 

ARTICLE QUATRIÈME. 

De quelques instruments nouveaux ù employer. 

M. Cavoleau, en parlant de la culture du Médoc, dit que 
l'on pourrait se servir de la herse à contre, de Ivart, ou du 
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scarificateur , du général Bcalson. Il est surprenant qu'un 
esprit aussi judicieux n'ait pas vu que ces deux instru- 
ments ne servant qu'à fendre la terre, ne donneraient qu'un 
guéret insuffisant et ne détruiraient pas les herbes. Il faut, 
non-seulement diviser, mais encore déplacer la terre pour 
détruire les plantes qui croissent très-vite. Les araires 
adoptés sont donc très-propres au but qu'on désire attein- 
dre ; il n'y a pas de motifs pour leur préférer des instru- 
ments qui ne feraient pas aussi bien. 

Ainsi, pour les façons régulières de labourage, nous ne 
croyons pas qu'il fût avantageux de changer les araires 
dont on se sert, et surtout pour la herse à coutres , indi- 
quée par M. Cavoleau, qui, n'ayant que des couteaux, cou- 
perait peut-être la racine de la vigne ; ce qui lui serait évi- 
demment p r éj u d i c i a b 1 e . 

Mais nous ne nierons pas qu'il ne fût très-avantageux 
de pouvoir, à la fin de l'été, et après la dernière façon , 
en donner un autre plus légère que celles qu'on donne à 
l'araire. 

On se borne à faire couper les herbes avec la serpe ou à 
les arracher à la main ; cela est insuffisant et se fait d'ailleurs 
de la manière la plus incomplète; tellement, que dans les 
années mouillées , ou les vendanges sont tardives et où les 
herbes poussent avec beaucoup de vigueur, il y en a sou- 
vent, au moment des vendanges, une très-grande quantité ; 
ce qui nuit prodigieusement à la maturité du raisin. 

Il serait donc très-important de pouvoir passer un cxlir- 
pateur ou autre instrument, qui , ne s'enfonçant que de 
quelques pouces, pût néanmoins couper les herbes. 

Mais cela est si difficile, que les tentatives faites à cet 
égard n'ont pas été encourageantes. 

L'extirpateur paraissait devoir convenir beaucoup mieux 
que le scarificateur, puisqu'il présente des espèces de socs 
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horizontaux. Il en est à peu près de môme des houes à 
brouette, ou à cheval. 

Ces divers outils, auxquels on peut assimiler les ratis- 
soirs, pourraient , ce nous semble, remplir le but et facili- 
teraient beaucoup la maturité du raisin , en détruisant les 
herbes. 

Plusieurs propriétaires et viticulteurs expérimentés s'en 
sont occupés, et ont fait sur cela des essais multipliés; 
mais aucun n'a réussi d'une manière assez complète pour 
qu'on puisse recommander aucun de leurs procédés sans 
restriction. 

Il y a un obstacle assez grave qui s'oppose à ce que les 
instruments passent dans la vigne ; c'est que dans la situa- 
tion où est le raisin, à la fin de l'été, la plus légère atteinte 
suffît pour lui porter tort; et s'il est meurtri, il se flétrit ou 
échaude. Or, il n'en est pas d'une vigne, dont tous les rai- 
sins sont près de terre, comme de celle qui est plus élevée ; 
le pied de ranimai, la machine qui circule, et qui souvent 
se porte trop à droite ou trop à gauche, heurtent les rai- 
sins et les meurtrissent; d'ailleurs, alors, la vigne a de 
grandes branches; elle est épaisse et touffue, et le passage 
d'un instrument et d'une bêle de trait ne peut se faire 
sans y causer beaucoup de dommage. 

Il suit de là, qu'il est beaucoup plus sûr de faire enlever 
les herbes à mains d'hommes, et que, pour des instruments 
traînés par des bètes, il n'y faut pas songer. 

Néanmoins, au lieu de la serpe, qui ne remue pas la terre 
et qui même ne coupe qu'imparfaitement les herbes, il serait 
préférable de se servir d'une faucille, et même dans beaucoup 
d'endroits, et dans les années pluvieuses, on pourrait donner 
une légère façon au sarcloir, ou avec la houe à Bident, dont 
on se sert dans les graves de Bordeaux ; il est permis de 
croire qu'elle serait importée en Médoc avec avantage, 
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d'autant qu'elle s'enfonce très-peu dans la terre, et que son 
manche plié lui permet de passer facilement sous les sar- 
ments. (Planche 4, figure 5). 

Il faut le redire, dans les années où les pluies sont abon- 
dantes, une semblable façon, donnée à la main, serait très- 
prolitable au raisin, principalement dans les terres où les 
herbes croissent vite ; et nous croyons pouvoir engager à le 
faire tous les viticulteurs soigneux. 

ARTICLE CINQUIÈME. 

Des animaux d'attelage. 

Après avoir expliqué comment doivent être faits les arai- 
res propres à la vigne , il est naturel de parler de la ma- 
nière dont il convient d'en faire usage. 

Lorsque les labourages sont commencés , il est habituel 
de continuer sans interruption jusqu'à ce que les quatre 
façons soient terminées; on ne laisse aucun intervalle d'une 
façon à l'autre. 

On organise le nombre d'attelages rigoureusement né- 
cessaires pour pouvoir labourer toutes les vignes d'un do- 
maine dans quatre ou cinq semaines; de telle manière, que 
dans l'espace de cinq mois on puisse donner les quatre fa- 
çons, c'est-à-dire qu'en commençant vers le 20 février on 
ait terminé à la fin de juillet ou dans les premiers jours du 
mois d'août. 

De cette manière, un attelage de bœufs peut entretenir 
10 hectares, soit 30 journaux de vigne, en faisant à peu 
près 4 ares par jour, soit 1 journal 1/4, 5 sadons. 

Les chevaux font beaucoup plus d'ouvrage ; on doit 
compter qu'ils feront 6 ares, soit 1 journal 3/4, 7 sadons. 

Ainsi, une paire de chevaux labourera 13 hectares, soit 
de 39 à 40 journaux. 
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Mais on aurait tort d assimiler le labourage fait dans les 
vignes, avec celui des terres libres. Ici, une plus grande 
précision est requise; il vaut mieux faire moins d'ouvrage 
et le faire mieux, que d'en faire plus et de nuire à la vigne; 
aussi préfère-t-on les bœufs aux chevaux, parce qu'ils 
sont plus sages et peuvent labourer plus profondément. 

Il est fort difficile d'avoir des chevaux assez forts, et sur- 
tout assez patients, pour pouvoir faire cet ouvrage; ces 
animaux sont trop vifs, trop remuants, pour un travail qui 
exige un mouvement lent et continu ; et si l'on se pénètre 
bien de la ditîiculté qu a le conducteur d'un cabat, pour le 
diriger de manière à éviter toutes les souches de la vigne, 
on concevra que si le mouvement progressif de l'instru- 
ment est plus rapide, la difficulté s'accroît de beaucoup. 

Des chevaux un peu lents vont donc bien mieux que 
ceux qui vont plus vite; mais alors ils ne font pas beau- 
coup plus d'ouvrage que les bœufs. 

Dans les terrains difficiles, les chevaux ont un autre in- 
convénient, c'est qu'ils ne sont pas assez solides; ils tirent 
par à coups quand ils éprouvent de la résistance, et quel- 
quefois se jettent sur le côté; et comme il se trouve des 
pieds de vigne et des carrassons tout autour d'eux, à droite 
et à gauche, ils risquent d'en briser plusieurs. 

Il en résulte que dans les terres fortes, des bœufs, même 
les plus robustes, sont nécessaires, et qu'on ne ferait que 
de mauvais labourages avec des chev aux ; souvent même on 
ne les ferait pas dans les terres battantes et dans les étés 
trop secs. 

Mais dans les sols d'une ténacité médiocre, dans les gra- 
ves légères et sablonneuses, ont peut employer les chevaux 
avec quelqu'avantage. 

Pour un viticulteur qui n'aurait qu'un petit domaine, 
lequel, cependant, contiendrait trop de vigne pour un atte- 
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lâge de bœufs, cette question est d'une très-grande, impor- 
tance; car il pourrait peut-être le faire avec un seul atte- 
lage de chevaux, au lieu d'avoir deux paires de bu*ufs. 

Dans les grandes exploitations , on a , d'ordinaire , une 
paire de chevaux, et les autres attelages en bœufs ; on ré- 
serve les terres les plus faciles pour les chevaux. 

Nous ne dirons rien des autres animaux qu'on pourrait 
affecter à cet usage ; les Anes sont trop faibles et trop bas. 
Les mulets pourraient certainement servir, et offriraient 
une grande économie ; cependant l'usage n'en est pas ré- 
pandu. 

Mais nous croyons pouvoir parler des vaches. 

Dans presque tous les domaines d'une certaine étendue, 
on a des troupeaux de vaches ; il en coûterait fort peu pour 
les atteler, et on en tirerait parti pour une foule de char- 
rois, pour lesquels on détourne les bœufs, même pour les 
labourages dans les terres légères, au moins au cabat, si ce 
n'est à la courbe. 

Cet usage n'est pas adopté; on ne retire absolument au- 
cun service des vaches que celui de leur fumier ; et véri- 
tablement on a de la peine à comprendre comment des agri- 
culteurs instruits et habiles , se résignent à nourrir une 
certaine quantité d'animaux tout à fait inutiles, lorsqu'il 
serait si facile de les employer dans une foule de circons- 
tances. 

Nous appelons sur ce point l'attention des propriétai- 
res du Médoc, avec d'autant plus de confiance, que les ha- 
bitants des autres départements , et même ceux des autres 
arrondissements de la Gironde, font faire aux vaches la 
plus grande partie de leurs ouvrages. Sans doute, dans les 
grands vignobles, on peut dédaigner des mesures de ce 
genre, comme étant de peu d'importance; mais celui qui 
veut cultiver avec économie ne devra pas les négliger. 
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Relativement au choix des animaux, nous dirons qu'il 
est essentiel qu'ils soient de grande taille, de même force et 
d'égale vivacité; qu'on devra surtout faire attention à ce 
qu'ils marchent correctement. II y a des bœufs qui décri- 
vent avec leurs jambes une espèce de cercle; c'est ce qu'on 
appelle faucher; et, en effet, ils fauchent les jeunes tiges et 
en abattent en quantité, soit avec les pieds, soit avec les 
genoux. 

Dans les terres labourables, cette imperfection est sans 
danger; mais dans les vignes elle en a un immense; tout 
bœuf qui marche ainsi devra être réformé sans retard. 

Quant aux chevaux, il faut aussi qu'ils soient grands et 
forts; la race percheronne est une des meilleures; il y en 
a beaucoup qui marchent sur deux pistes et un peu en 
biais; ils contractent celte habitude, principalement quand 
ils traînent la courbe , parce qu'alors la vigne étant dé- 
chaussée, la terre est plus ferme aux pieds des ceps qu'au 
milieu de la rége, qui est garnie de terre meuble ; alors les 
chevaux se rapprochent par les jambes de devant et posent 
celles de derrière contre le rang le plus éloigné, en s'écar- 
tant à droite et à gauche. 

C'est un fort grand défaut, dont il convient de les corriger 
de suite, afin qu'ils ne contractent pas cette mauvaise habi- 
tude, qu'il est plus tard fort difficile de leur faire quitter. 

On a cherché à savoir s'il y avait de l'avantage à faire 
les labourages avec des bœufs ou avec des chevaux. Voici, 
sur cela, des calculs aussi justes que possibles : 

Les bœufs passent ordinairement six mois à Pétable et 
six mois dans les prairies, du 1 er juin au 1 er décembre. 

Quand les bœufs sont à l'étable, ils coûtent, par jour de 
travail, 3 fr. 45 c. ; quand ils sont à l'herbe, 1 fr. 45 c. ; 
prix moyen, 2 fr. 45 c. ; les chevaux coûtent toujours, par 
jour de travail, 4 fr. 37 c. 
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Ainsi, quand les bœufs sont à L'étàble, la différence est 
de 82 c, que les chevaux coûtent de plus. 

Mais ils font 5 7 me8 d'ouvrage de plus, montant à 98 c; 
bénéfice, 16 c. 

Quand les bœufs sont à l'herbe, ils coûtent 1 fr. 45 c. 



Les chevaux coûtent de plus 2 f 82 e 

A déduire, bénéfice sur l'ouvrage » 98 

Reste pour les bœufs l f 84 l 

Ên prenant la moyenne, on a : 

Dépense des chevaux 4 f 37* 

Journée moyenne des bœufs 2 45 

Différence [t 92 e 

Bénéfice sur le travail à déduire » 98 

Reste en faveur des bœufs (1). . . » f 94 e 



Mais on conçoit que ces résultats doivent varier selon la 
nourriture qu'on donne aux chevaux , et que, par exemple, 
si on leur supprime l'avoine, comme le font plusieurs pro- 
priétaires , la différence n'est plus la même ; ou bien encore 
si on les nourrit à l'herbe , comme les bœufs, pendant une 
partie de l'année. 



[i] Voir la note dos détails, à la fin do la 3»" partie 
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III PARTIE 



TRAVAUX DIVERS 



Jusqu'à présent, nous ne nous sommes occupés que de 
La culture régulière, suivie depuis la taille jusqu'à la ré- 
colte ; il nous reste à parler des opérations facultatives ou 
qui ne se font qu'à certains intervalles. 

CHAPITRE PREMIER 

Remplacement des ceps morts. 

Quelque soin qu'on prenne pour conserver la vigne, il 
y a tous les ans une grande quantité de ceps qui meurent 
tellement, qu'on est obligé de consacrer beaucoup de temps 
et de faire de grandes dépenses pour les remplacer. 

Les moyens pour y parvenir sont de deux sortes: C'est, 
d'abord, d'y mettre des plants nouveaux, et cela rentre dans 
les plantations; et, en second lieu, de tirer parti des pieds 
vivants pour en former d'autres; on y parvient de deux 
manières, par les provins et par La greffe. 

ARTICLE PREMIER. 

Des provins. 

On appelle généralement provin, un jeune pied formé par 
une branche qu'on a recouverte de terre, ou par un cep 
qu'on a couebé en entier. Nous allons examiner séparé- 
ment ces deux sortes de provins. 
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, Des provins formés d'une branche, ou saute -gric. 

Pas un vigneron n'ignore quil suffît d'enfoncer une 
branche en terre et de la faire ressortir au point où l'on 
veut placer un nouveau pied, pour la voir pousser et croî- 
tre, et y former un cep parfait ; c'est ce qu'on appelle un 
provin. 

Ces provins ont reçu le nom de saute-gric , sans doute 
par comparaison avec le petit saut que fait l'insecte, ap- 
pelé gric ou grillon. On les connaît partout sous celui de 
sautelles. 

Nous ne parlerons pas des divers procédés employés par 
les jardiniers pour faire des marcottes, soit à l'aide de pe- 
tits pots, soit avec des paniers; c'est du ressort de l'horti- 
culture; on doit laisser cela pour ceux qui élèvent des 
plantes plus rares ou des plants de vigne cultivés par 
curiosité. 

De .même, nous ne nous occuperons pas de ces provins 
faits dans l'été, avec de jeunes branches encore herbacées, 
et qu'on appelle barbeaux de Saint-Jean ; quoique ce mode 
de remplacement soit assez avantageux , en ce qu'il per- 
met de gagner une année et vous offre à La fin de la pre- 
mière, un plan déjà enraciné, ce procédé, qui a bien son 
mérite, n'est pas toujours praticable dans des terres où la 
vigne n'est pas assez vigoureuse pour offrir des branches 
assez longues, avant qu'elles n'aient acquis toute leur crois- 
sance; car, du reste, il est assez bon. 

Nous nous bornerons donc au mode de provïgnage le 
plus généralement adopté, età chercher la solution de quel- 
ques questions que cette pratique présente. 



•2\(\ TROISIÈME PARTIE . 

La première est celle qui est relative à la profondeur des 

fossés. 

Dans le nord et le centre de la France, où l'on fait beau- 
coup de sautelles , on ne creuse qu'à 10 ou 11 pouces 
(30 à 35 centimètres). M. le comte Odart recommande de 
les faire ainsi, et semble blâmer ceux qui les font plus pro- 
fonds ; cependant, il ne discute pas la question. 

A notre avis, la profondeur doit varier selon la nature 
du terrain sur lequel on opère et le mode de culture 
adopté; car la manière de les faire ne peut être la même 
dans tous les cas. Quand on cultive la vigne à bras d'hom- 
mes, et que, dans les façons, on ne remue que la surface du 
terrain, on fait les fosses moins profondes; mais dans un 
sol léger qu'on laboure plus profondément, on peut, on 
doit même placer le provin à une plus grande profondeur ; 
ensuite , cela dépend beaucoup du degré d'humidité que 
conserve la terre : un peu de fraîcheur est nécessaire, trop 
d'eau fait souvent pourrir la branche, et elle meurt au lieu 
de pousser. Il est sensible, d'après cela, qu'on devra creu- 
ser beaucoup moins les sols mouillés que ceux qui se des- 
sèchent bien , et encore plus les sols arides et les graves 
sèches. 

La profondeur de 40 centimètres (14 ou 15 pouces ) est 
la meilleure dans le Médoc ; et, de même que pour les plan- 
tations, il sera bon de creuser la fosse à 18 ou 20 pouces 
(55 à GO centimètres), et de placer au fond un peu de ter- 
reau ou de bonne terre , on fera bien aussi de placer au 
fond la terre prise à la sur face, à droite et à gauche. 

On est dans l'habitude d'y mettre un panier de fumier, 
qu'on partage entre le vieux pied et la jeune branche ; 
c'est une condition de réussite. 

Ce n'est pas tout de courber une branche, il y faut met- 
Ire quelque soin. Une attention qu'on doit avoir, c'est de la 
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plier avec procaution, pour éviter qu'elle ne casse, ou, en- 
core, de bien disposer les yeu\ qui doivent sortir de terre 
et pousser, afin qu'ils soient dirigés dans le sens des lattes, 
et non pas entravers du sillon. Nous avons expliqué, à l'ar- 
ticle de la plantation, que souvent l'avenir du pied en dé- 
pendait. Cela est plus important encore pour les provins et 
les sautclles que pour les jeunes plants, parce qu'ils pous- 
sent beaucoup plus vigoureusement à la première année ; 
alors, si les jets sont bien disposés, on peut les embran- 
cher et établir les deux bras dès la seconde ; tandis que 
si les branches sont en travers, il faut reculer l'opération, 
et alors on est souvent obligé d'attendre trois ou quatre 
ans avant de pouvoir y réussir, et rarement le fera-t-on 
aussi bien. 

Une autre question intéressante, c'est de savoir l'époque 
où il convient de les faire ; l'usage le plus général est de se 
livrer à cette opération en février , dès que les vignes sont 
taillées, et avant que les femmes attachent. 

M. le comte Odart, dont les assertions méritent tant de 
confiance, pense qu'il vaut infiniment mieux faire les pro- 
vins avant l'hiver, que de les faire après. 

11 paraît , en effet , que le séjour que fait la branche de 
vigne dans la terre, avant l'époque où elle doit pousser, la 
dispose à jeter des racines, et qu'elle peut en acquérir plus 
de force. 

Mais, pour cela, il faudrait être assure que les eaux de 
l'hiver ne seront pas trop abondantes, car alors la branche 
pourrirait, comme nous l'avons déjà \ u; voilà pourquoi, 
dans le printemps, où les pluies sont très-fréquentes, on 
retarde cette opération jusqu'au mois d'avril ou de mai. 

Dans un terrain aquatique, on est forcé de différer; car 
il faut éviter qu'il se rende de l'eau dans la lusse pendant 
qu'on la creuse. 
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Ainsi, dans les graves sèches et élevées, on réussira mieux 
en les faisant dès l'automne; dans la plupart des terrains 
humides, au contraire, l'usage de les faire en février doit 
être suivi; et dans les terres grasses ou retenant l'eau, on 
fera bien de différer jusqu'en mai , et quelquefois même 
plus tard. 

Passons à une autre question, à celle de la séparation du 
prov in de la mère souche; c'est ce qu'on appelle le sevrage. 

Celle-ci a été très-diversement résolue: plusieurs viti- 
culteurs renommés sont d'avis que cette séparation doit se 
faire , mais ils varient sur l'époque. M. le comte Odart est 
d'un avis tout opposé. « Ne sait-on pas, dit-il, que la mère 
» souche prend , au contraire, plus de vigueur en raison 
» des provins qu'on tire d'elle, etc. » 

Dans celte diversité d'opinion, il faut bien avoir recours 
à l'expérience des lieux ; car il est évident que les résultats 
ne sonl pas partout les mêmes. 

Tout le monde doit être d'accord sur ce premier point : 
(jue la branche pliée et enterrée reçoit principalement sa 
nourriture pendant la première année de la mère souche; 
et ce qui le prouve, c'estque, quoiqu'elle n'ait pas encore 
de racines , elle porte du fruit comme une simple aste 
à vin. 

A la seconde année, elle a des racines qui lui sont pro- 
pres, et reçoit un peu moins de sa mère ; plus tard, elle en 
tire fort peu, mais cependant lui emprunte quelque chose 
et absorbe un peu de sa sève. Le provin doit donc affaiblir 
sa mère; c'est pour l'éviter, qu'on les sépare. Le serrage 
nous a beaucoup occupé : nous avons fait, à cet égard, de 
nombreux essais et des observations longues et suivies. 

Nous avons reconnu que dans la plupart les terrains , 
lorsqu'on sépare les sautelles de la souche, à deux ou trois 
ans, on les voit languir , et elles meurent peu de temps 
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après; c'est à ce point, que plusieurs propriétaires ont re- 
noncé à ce mode de remplacement. 

Il y a dans notre vignoble des pièces, d'ailleurs assez 
bonnes, mais où il manque beaucoup de pieds. Ceux qui 
subsistent sont vigoureux et très-productifs ; mais dans 
les places vides , on n'a pu réussir à faire croître des pro- 
vins. Dans le principe, on les faisait sevrer à trois ans; on 
a dû cesser de le faire, ils mouraient tous après le sevrage. 

S'en suit-il que le sevrage est une mauvaise pratique; 
qu'on ne doive pas séparer les provins de leur mère ? 

Nous l'avons cru pendant longtemps , et nous avons dé- 
fendu d'opérer le sevrage, d'après cette pensée, qu'enlaissant 
subsister les communications , la sève tendait à s'égaliser 
comme le vin dans deux barriques unies par un siphon ou 
par un tuyau, et, qu'alors, le pied le plus vigoureux, que 
ce fût le fils ou que ce fût la mère souche, céderait une 
partie de sa sève au plus faible. 

Mais c'était une erreur. Ces branches, formant un si- 
phon, unissant les deux pieds, ont fini quelquefois par se 
dessécher et pourrir ; la plupart , au bout d'un certain 
temps, ne servaient plus de conduit à la sève; d'autres fois, 
elles se conservaient et les deux pieds croissaient ensem- 
ble. Mais cela arrivait lorsque le jeune pied était plus faible 
que sa mère, et qu'il empruntait de la sève à celle-ci; 
alors la mère s'affaiblissait et s'épuisait tellement, qu'on en 
a vu plusieurs où tous les bras et branches étaient morts 
successivement; de sorte qu'il ne restait hors de terre 
que le siphon, servant à alimenter le provin ; alors la mère 
souche était nulle ; il devenait nécessaire de coucher h son 
tour le fils, pour venir remplacer sa mère, et établir un 
autre provin en sens contraire. 

Évidemment, d'après ces faits, la méthode de conserver 
les branches couchées , sans sevrer les provins , a des in- 
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conxénients sérieux; sans compter que dans les vignes en 
lignes, ces branches ou coudées, qui remplissent les inter- 
valles des pieds, gênent l'établissement des astes à vin sur 
les lattes, et rendent la culture difficile. 

Comment donc M. le comte Odart a-t-il pu dire que la 
mère souche reçoit une vigueur de plus des provins qu'on 
tire d'elle? C'est probablement parce que dans son terrain 
la vigne est beaucoup plus vigoureuse que dans les graves 
du Médoc, que le terrassement et l'engrais qu'on lui donne 
alors, lui procure encore une force de plus, qui détermine 
un surcroît de végétation. C'est encore parce que l'on taille 
à court bois, et que La vigne, qui a une surabondance de 
sève relativement aux boulons qu'on lui a laissés, se trouve 
en avoir assez pour nourrir un et même' plusieurs provins 
sans s'affaiblir; tandis qu'en Médoc, où on la taille à longues 
astes, le surcroît de charge qu'occasionne le provin l'épuisé 
et l'accable. 

Pour n'avoir pas assez fait attention à ces diverses cir- 
constances, on a souvent posé des principes qui , comme 
nous l avons dit, sont sujets à contradiction dans plusieurs 
cas. 

Ainsi, reconnaissons que le sevrage est nécessaire. 

Cependant, il est hors de doute que, si dans les graves 
maigres, on sèvre à trois ans, selon l'usage, on perd la 
plupart des provins. 

Pour éviter ces deux inconvénients, nous avons pensé à 
doubler la durée du provin, et de laisser subsister la com- 
munication pendant six ou sept ans au lieu de trois. 

Ce procédé a beaucoup mieux réussi, surtout si on l aide 
par un terrassement à la troisième année; on donne ainsi 
une nouvelle vigueur à la couchée, à l'époque où l'effet «lu 
premier fumage diminue. 

A cette époque, le provin a déjà des racines assez Ion- 
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gues pour en bien profiter; d'ailleurs, le jeune pied a dcu\ 
bras établis , et il commence à donner abondamment du 
fruit. C'est donc le moment de lui venir en aide; car per- 
sonne n'ignore que si les provins se paient à la première 
aimée par le raisin qu'ils portent, il n'en donnent que fort 
peu à la seconde et à la troisième ; c'est donc à La qua- 
trième qu'ils vont en produire; eh bien, c'est alors qu'il 
convient de venir à leur secours. 

En renforçant également la mère souche, vous lui ren- 
dez la vigueur dont elle a besoin pour soutenir encore le 
jeune pied pendant une seconde période de trois ans , et ce 
ne sera qu'après celle-ci que vous ferez L'amputation qui 
doit les rendre étrangers l'un à l'autre. Comme à cet âge, 
la trompe qui les unit est assez grosse, il est mieux de ne 
les couper qu'à moitié à la dixième année , que de les sé- 
parer tout à la fois; alors la séparation complète n'a lieu 
qu'à la septième année. 

La mère souche deux fois soutenue, n'en sera pas épui- 
sée, surtout si, pendant ce temps, les vignerons ont eu 
som, à la taille, de la charger beaucoup moins; c'est une 
condition essentielle et à laquelle ils ne font pas assez at- 
tention, eomme nous l'avons dit. 

Mais quand bien même on m; ferait pas de fumage à la 
troisième année, on peut différer le sevrage jusqu'à la sep- 
tième sans aucun inconvénient. 

Le provin sera alors assez fort pour pouvoir se passer de 
sa mère, sans qu'il en résulte aucun danger pour lui; tan- 
dis qu'en suivant l'usage de sevrer les provins à trois ans, 
on réussira dans les terres riehes et fertiles, mais non dans 
les graves légères et faibles, où ils mourront presque tous 
après le sevrage. 

En terminant ce qui concerne les provins, nous devons 
signaler un abus très-ftéquent ; c'est que pour faire un 
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saute-gric, on se sert de La branche à vin on d'une de 
celles (jni viennent à l'extrémité d'un bras. 

Comme on a rarement des branches assez longues, on ne 
trouve guère que celles qui viennent ainsi qui soient con- 
venables; alors on penche le bras entier vers la terre, et 
voilà un pied qui n'a plus qu'un seul bras. 

Le vigneron y gagne la façon du provin, mais le proprié- 
taire n'y gagne rien ; car s'il a un provin, c'est aux dépens 
d'un pied qui a perdu un bras. 

Cela devrait être sévèrement défendu; il n'est permis de 
coucher que les branches venues du bas de la souche, et ja- 
mais les astes à vin Tenues à l'extrémité d'un bras, parce 
que les branches inférieures étant plus près de terre, se 
couchent beaucoup mieux , ne présentent pas ces grosses 
trompes ou siphons dont nous avons vu les inconvénients, 
et, sur toute chose, ne portent pas obstacle à l'établissement 
des astes à vin, qu'on ne doit jamais supprimer. Cela n'est 
tolérable que lorsqu'il y a une aste-tiret pour remplacer 
le bras qu'on couche. 

Les provins en sautelles , ou saute-gric, méritent, 
comme on le \oit, tous les soins des viticulteurs; cepen- 
dant , plusieurs d'entr'eux préfèrent les pieds couchés en 
entier, dont il nous reste à parler. 

§ II. 

Des pieds couchés en entier. 

Les provins entiers, ou pieds couchés, se font à peu près 
comme les sautelles ; mais au lieu de laisser subsister le 
vieux pied et de n'en coucher qu'une branche, on le dé- 
chausse jusqu'aux racines, puis on renverse toute la vieille 
souche au fond de la fosse. On plie les sarments, qu'on con- 
serve et qu'on fait ressortir au point où l'on veut que sur- 
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gissent les pieds nouveaux ; on les* place également entre 
deux carrassons, pour les mieux conserver, et on recouvre 
la fosse. 

Cette pratique mérite, sous plusieurs rapports, d'être 
préférée aux sautelles. 

D'abord, on a une certitude complète que le tout pous- 
sera également. Ensuite, on peut faire plus d'un pied nou- 
veau, et l'on en obtient quelquefois jusqu'à trois ou quatre, 
si on en a besoin. 

Enfin, on renouvelle la vieille souche elle-même, puis- 
qu'elle disparaît pour faire place aune jeune tige; on n'a 
donc ni trompe, ni siphon à couper. 

Par ce procédé, au lieu d'avoir un pied qui vit aux dé- 
pens d'un autre, et qui peut, comme nous l'avons vu, l'é- 
puiser et même causer sa perte, on a plusieurs pieds qui 
ont, il est vrai, une racine, un point de départ commun; 
mais qui ont aussi leurs petites racines particulières, et qui 
croissent et vivent ensemble. La vieille souche enterrée se 
convertit elle-même en racines; les jeunes branches qui 
sont sous la terre en produisent encore d'autres; de sorte 
que tout prospère à la fois. 

Ge procédé paraît donc être le meilleur; seulement, on 
peut dire qu'il n'est pas toujours praticable lorsque les 
ceps sont trop gros; alors on est obligé de les déchausser 
très-profondément, pour pouvoir les renverser, et quelque- 
fois ils se cassent; en outre, il faut couper les grandes ra- 
cines, qui s'opposent au changement qu'on fait subir au 
cep. Le remède à ce danger, c'est de s'y prendre plus tôt, 
avant que la souche soit trop grosse et les racines trop 
vieilles. 

C'est, sans doute, pour cela que l'usage s'est établi, dans 
les départements de l'Est et du Centre, de coucher ainsi 
les vignes en totalité après quelques années 
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Celte méthode est certainement bonne, puisqu'elle est 
adoptée dans une très-grande partie de la France; on a 
même poussé la ehose à l'excès, puisqu'il y a des vignes 
que l'on couche ainsi périodiquement et à d'assez courts 
intervalles. 

Cet usage n'est pas établi dans le Médoc , parce qu'on a 
craint que les vignes ainsi couchées ayant beaucoup de 
vigueur, ne produisissent pas d'aussi bon vin; elles char- 
gent en abondance; mais comme toutes les vignes très-jeu- 
nes , le raisin n'a jamais La qualité de celui des vieilles 
vignes. 

Aussi, nous n'osons conseiller de faire coucher ainsi 
toutes les vignes à des périodes rapprochées ; néanmoins, 
il est positif qu'en le faisant partiellement, et sans atten- 
dre que les souches soient trop grosses, on améliorera 
beaucoup certains vignobles, sans nuire à la bonté du vin. 

Ce mode de remplacement ne peut être trop encouragé; 
il est beaucoup meilleur que celui des saute-grics ou sau- 
tclles ; à cet égard, nos expériences se trouvent d'accord 
avec l'opinion de presque tous nos écrivains. 

M. le comte Odart donne aussi la préférence à cette mé- 
thode : « Je pense, du reste, dit-il, comme M. Sinety, i'au- 
» leur de ['Agriculture du Midi, que ce mode de provi- 
» gnage (en parlant des saute-grics) ne vaut pas le cou- 
rt chage des ceps entiers. » 

Malgré des opinions aussi respectables, nos vignerons ne 
font presque que des saute-grics ; veut-on savoir pour- 
quoi, le voici : 

Les saute-grics produisent beaucoup plus la première 
année. Cela doit être ; car ils sont faits presque, toujours 
avec une branche à vin, d'où suit, que selon l'adage, ils se 
paient la première année. Or, c'est principalement cette 
première année qui frappe l'esprit du vigneron ; si, plus 
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tard, le sautc-gric meurt ; c'est un malheur, on s'en con- 
sole en en faisant un autre ; il sera paye comme le pre- 
mier. N'est-ce pas, au contraire, bien avantageux pour le 
vigneron de refaire souvent un ouvrage qui ne porte au- 
cun tort au propriétaire. 

Ainsi, la plupart des viticulteurs trouvent que cela est 
fort bien. Pour ceux qui n'aiment pas à travailler comme 
Pénélope, et faire un travail qu'il faut recommencer sans 
cesse, il vaut infiniment mieux coucher les pieds entiers. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

De la greffe. 

La greffe n'est pas un moyen d'avoir des pieds nouveaux, 
mais c'en est un excellent de tirer parti d'un cep mauvais 
ou improductif, et de le rendre très-bon; c'est donc une 
pratique précieuse ; il est étonnant qu'elle ne soit pas plus 
usitée. 

L'art de la greffe est fort ancien, et les procédés en sont 
variés; nous ne les décrirons pas tous; nous ne parlerons 
que de ceux qui sont employés pour la vigne. 

On greffe en général La vigne en tente ; on coupe la sou- 
che entre deux terres, un peu au-dessus du collet de la 
racine ; on y pratique une fente du haut en bas , par le 
moyen d'une serpe ou d'un large ciseau , sur lequel on 
frappe à petits coups pour le faire entrer jusqu'au point 
voulu. On prend ensuite une jeune branche, de l'espèce 
qu'on veut implanter, on la taille au coin , en l'aplatissant 
des deux côtés, niais de façon que le coin soit un peu plus 
épais d'un côté que de l'autre ; puis on l'insère dans la fente 
pratiquée à ce sujet, en ayant soin que le côté le [dus épais 
se trouve en dehors, et que les deux écorces soient en con- 
tact et coïncident parfaitement ; après quoi, on retire le ci- 
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seau qui tenait la lente entr ouverte , on la recouvre de 
de terre , et tout fini. 

Tel est le procédé ordinaire ; mais faites de cette ma- 
nière, les greffes manquent fort souvent, et cela, par deux 
raisons : la première, parce que la fente ne se referme pas 
assez bien pour tenir la jeune branche solidement; la se- 
conde, parce que le milieu de la fente restant entr'ouvert , 
le sable et l'air y entrent , ce qui nuit à la jonction des 
deux bois. 

Il est donc mieux d'enlever un petit segment de bois au 
sujet, et de faire une ligature avec un vime fendu. 

En second lieu, il est utile, pour éviter le contact de 
l'air et l'introduction du sable , de recouvrir la blessure 
par un mastic ou corps gras. 

Quelques vignerons se contentent d'y mettre de l'argile 
molle ou de la mousse, mais il est préférable d'avoir un 
mastic fait exprès ; les jardiniers se servent pour cela de 
ce qu'ils appellent la cire à greffer. On peut en faire 
usage, ainsi que de l'onguent de Saint-Fiacre indiqué à 
l'article de la taille. 

La cire à greffer est composée de cire jaune et colophane, 
en égale quantité, ou bien de 5/8 mes de poix noire, l/8 me 
de résine, l/8 me de suif, l/8 me de cire jaune ; on peut y 
ajouter une certaine quantité de briques bien pilées et pul- 
vérisées, pour lui donner plus de force. 

M. de Candollc en indique une autre qui a une certaine 
célébrité; c'est celle de Forsyth. Voici comment elle est 
composée : 

Buse de vache 500 grammes ( 1 livre ). 



Sable ciliceux 60 — (2 onces). 

On pulvérise ces trois derniers objets; on ajoute la buse 



Plâtre 

Gendre de bois 



250 — (1/2 livre j. 
250 — (1/2 livre). 
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de \achc pour former une pâte, qu'on étend sur la plaie à 
l'épaisseur de 2 lignes ( 1/2 centimètre ) ; on la saupoudre 
d'un sable fait avec six parties de cendre et une d'os calci- 
nés; on presse ce sable, et on en ajoute jusqu'à ce que la pâte 
devienne dure et unie comme une pierre ; cela préserve les 
arbres, et surtout la vigne, de toute pourriture, par suite 
des grosses amputations. (De Candolle, Physiologie, tom. 
3, p. 1303.) 

On peut s'en servir sur les amputations faites à la taille 
comme pour la greffe. 

L'emploi de l'une ou de l'autre de ces diverses composi- 
tions est fort recommandé; et quoi qu'il soit vrai que les 
greffes réussissent quelquefois sans cela, il est vrai aussi 
qu'on a plus de chances lorsqu'on emploie une de ces cires 
pour fermer la fente. 

La vigne n'ayant pas d'aubier , et son bois étant tout 
formé d'uni 4 manière homogène , la sève monte très-abon- 
damment, non-seulement dans l'intervalle qui se trouve en- 
tre le liber et la première couche du bois, mais même par 
les tuyaux capillaires de ce bois ; elle doit se porter avec 
plus d'abondance aux bourgeons de la greffe, d'où il résulte 
que la vigne doit être plus facile à greffer que les autres 
arbres. 

Si on ne réussit pas aussi bien, c'est parce que , cela se 
faisant dans la terre , l'humidité constante est un obstacle 
à l'anastomose. D'ailleurs, on a besoin d'une certaine habi- 
tude et d'un peu d'art. Les vignerons devraient apprendre 
l'art de greffer, mais ils ne le font jamais, et ceux qui se 
livrent à cette opération la font sans aucun principe. 

Cependant, cela vaudrait bien la peine d'en faire un ap- 
prentissage particulier; et si certains jeunes gens voulaient 
s'en instruire auprès de jardiniers expérimentés, il est hors 
de doute que dans deux ou trois printemps ils acquère- 
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Client assez de connaissance et d'adresse pour avoir la per- 
titude de réussir. 

Indépendamment de La greffe en fente, il y a quelques 
autres manière de greffer la vigne, dont i! convient de dire 
un mot : 

La greffe en navette, quoique peu usitée, a quelques par- 
tisans; elle est préférable sur les ceps qu'on veut greffer 
hors de terre sans les couper , et peut servir pour former 
des bras sur les ceps qui en manquent , pourvu qu'ils ne 
soient pas trop gros. 

On fend la tige d'outre en outre , en long , au moyen 
d'un ciseau ; puis on prend un morceau de sarment muni 
d'un bon œil, on le coupe de la longueur d'environ 3 ou 4 
cent. (1 pouce); on le taille en coin de chaque bout, au-des- 
sus et au-dessous de l'œil ; puis on ouvre la fente déjà faite 
sur le sujet, au moyen d'une petite fourche en fer, et on 
introduit la greffe de façon à ce que les deux écorces se 
joignent le plus possible ; on retire ensuite la fourche, et la 
fente se referme. 

Lorsque la greffe est prise, on rabat le sujet si l'on veut; 
si elle ne prend pas^ rien n'est perdu, et le pied continue 
de pousser comme s'il n'était pas greffé ; ce qui permet de 
recommencer plus tard. 

Voici un autre moyen : 

On fait un trou avec une mèche anglaise, ronde par le 
bout et non à vis (mèche en cuillère); on le prolonge 
jusqu'au milieu du bois, à la moelle \ puis on prend un sar- 
ment, qui soit justement de la même grosseur que la mèche, 
on l'amincit un peu par La pointe, en coupant le dessus de 
1 ecorce, mais non le bois; on arrondit le bout de manière 
à ce qu'il remplisse exactement Le trou déjà fait, et on l'en- 
fonce avec précaution. 

Si le sarment ferme juste, la greffe prendra immanqua- 
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blemcnt; il faut également éviter qu'il y ait du vide et que 
le bois serre trop , parce qu'alors l'écorce de la greffe se 
plisse ou se détache; ce qui suffit pour empêcher la reprise. 

Cette méthode est très-commode pour former des bras 
aux pieds qui en manquent. On peut aussi procéder comme 
pour la greffe en fente ; mais au lieu de couper la souche 
en entier, ne la couper qu'à moitié bois, et laisser ainsi 
une coche, ou talon saillant. Alors on fend ce talon et on y 
insinue la greffe. Par ce moyen, on ne détruit pas la sou- 
che, qui pousse comme auparavant, et la greffe vous four- 
nit un membre nouveau. 

Un moyen plus facile et plus sûr de former des bras sur 
les pieds qui en sont dépourvus, est celui-ci; c'est une 
variété de la greffe en navette : on perce la souche d'outre 
en outre ; et au lieu d'y placer une greffe, c'est une bran- 
che tout entière, tenant encore au même pied, qu'on y in- 
troduit; on l'y enfonce autant qu'il convient; puis on ro- 
gne à deux ou trois yeux le bout ressortant ; la seule pré- 
caution à prendre, c'est d'enlever l'écorce de la greffe dans 
la partie que traverse la souche. Cette branche grossira et 
finira par se soudera la souche, qu'elle traverse; alors on la 
coupera à son origine, et ras de la souche; on n'aura que 
son extrémité, sur laquelle on formera un bras. On voit que 
cette opération tient du provin et de la greffe. 

Il reste à parler de la greffe à l'anglaise, qu'on appelle 
aussi greffe en provins ; elle est trop précieuse pour la pas- 
ser sous silence. 

Celle-ci se fait avec de jeunes branches qu'on enfonce 
en terre comme les provins. 

On prend une sautelle, ou saute-gric, c'est-à-dire un 
long sarment propre à en faire un ; on le coupe au-dessus 
d'un œil, pour que la grosseur du bouton empêche de glis- 
ser la ligature qu'on doit faire; on le taille en biseau sur 
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une longueur de 3 ou 4 centimètres. On prend ensuite une 
seconde branche qu'on taille de même; on les ajuste et lie 
très- bien ensemble a\ec une écorce de vime, et on les 
couvre de terre; cela suffît pour que la sève passe de l'une 
à l'autre, et que la seconde branche pousse; cependant, il 
vaut mieux les fendre de manière à les enfourcher. 

Si celle qu'on ajoute est de même espèce, on a un pro- 
vio de même espèce, sinon on a un autre cépage. 

Cette méthode est fort précieuse pour faire des sautelles, 
ou saute-grics. Quand le bois est trop court, on peut l'al- 
longer par ce moyen, selon les besoins, au lieu de le faire 
ressortir à demi-distance , pour éloigner le provin l'année 
suivante; ce qui convient fort aux vignerons, parce qu'on 
paie deux fois ce même provin; mais ne doit pas convenir 
au propriétaire. 

Ce procédé est donc excellent. Par là, on peut rajeunir 
une vieille souche et obtenir plusieurs nouveaux pieds de 
la même ou d'une autre espèce à volonté ; on n'a qu'à le 
coucher en entier, comme on fait pour les provins; alors 
on greffe chacune des branches que l'on fait ressortir pour 
établir des pieds nouveaux. 

Mais ce genre de greffe offre un danger qu'il est bon de 
signaler ; c'est qu'il permet de commettre beaucoup de 
fraudes, parce que l'ouvrage étant recouvert par la terre, 
on ne peut savoir comment l'ouvrier a travaillé. 

Quelle que soit l'adresse du vigneron, le succès de la 
greffe dépend de plusieurs circonstances, qu'il est bon de 
connaître : 

1° On réussit beaucoup moins bien dans les terrains ari- 
des et secs que dans les terres fraîches, parce que la vigne 
n'a pas assez de sève, et que la greffe se dessèche avant 
qu'elle ait pu prendre. 

2° 11 est essentiel de choisir un temps favorable; le meil 
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leur pour greffer est un ciel couvert, un air humide, sans 
pluie, ou l>icn un brouillard. 

Il vaut mieux que le vent soit du sud ou du sud-est que 
s'il venait du nord-est ; si le temps est sec et froid, attendez 
qu'il change. 

Un soleil ardent, un vent froid, sont également à redou- 
ter, et l'anastomose n'aurait pas lieu. 

Lorsque la terre est trop mouillée et le temps trop plu- 
vieux, ne greffez pas, parce que l'eau s'infiltrerait dans l'in- 
cision de la greffe et empêcherait la sève de se coaguler. 

3° Le moment le plus favorable est celui où les bour- 
geons commencent à grossir; la condition de rigueur, c'est 
que la sève monte; on se préparera à greffer quand on verra 
la vigne pleurer; on pourra continuer jusqu'à ce que les 
premières feuilles soient sorties. 

4° On a remarqué qu'il était avantageux que les greffes 
fussent moins avancées que le sujet ; d'après cela , au lieu 
de les couper au moment même où Ton veut les transpor- 
ter sur un autre cep, on fera mieux de les couper à Pavanée, 
avant que la sève soit en mouvement. 

On choisit pour grefl'er, du plant ordinaire, tel que ce- 
lui qu'on plante, et on le couvre en entier de terre; c'est le 
meilleur moyen pour retarder le moment où il pousse. 

On a prétendu que les meilleures greffes sont celles qui 
sont formées du bas de la branche et qui conservent un peu 
de vieux bois ; cependant, ce serait une erreur que de croire 
qu'un sarment n'en put fournir qu'une seule. On en forme 
plusieurs avec la même branche, et celles du milieu pren- 
nent tout aussi bien que celles de l'origine. 

On peut tailler les greffes à l'avance ; c'est même la seule 
manière d'opérer avec promptitude; la seule précaution à 
prendre, c'est de les garder dans de l'eau, afin qu'aucun 
grain de sable ou corps étranger ne vienne s'interposer en- 
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tre les greffes et le sujet, et qu'elles se conservent fraîches. 

5° Relativement au sujet, il est à désirer qu'il soit sain, 
c'est-à-dire que la souche ne soit ni creuse ni pourrie, 
comme il s'en trouve tant ; si le vieux tronc offre ces dé- 
fectuosités, il faut couper plus bas ; en général, en s'enfon- 
çant en terre, on trouve la souche plus saine ; mais si elle 
est trop gâtée, il faut le voir avant de la couper. 

6° Quand on greffe en fente , on recherche qu'il n'y ait 
pas de nœuds à la partie qu'on doit fendre , parce que les 
nœuds empêchent la fente d'être nette et unie. 

La fente doit se faire dans le sens du rang de vigne , et 
non en travers; c'est une condition qui n'est pas de rigueur 
dans les vignes cultivées de toute autre manière, mais qui 
est indispensable dans la nôtre, afin que les branches qui 
proviendront des greffes soient dirigées comme il faut dans 
le sens des lattes, et que le cabal ne leur nuise pas. 

On en met communément deux ; cependant, il vaut mieux 
n'en mettre qu'une , parce que la souche serre mieux , et 
qu'on peut couper en biais le côté opposé de la souche ; 
ce qui permet à l'écorce de recouvrir beaucoup mieux 
l'amputation. 

La greffe a des avantages immenses ; cependant, elle est 
peu répandue. On regarde cela comme une opération de 
curiosité, non de viticulture, propre aux jardiniers ou aux 
amateurs de raisins de table, mais non pas aux raisins à 
vin; c'est une erreur. 

Néanmoins, depuis quelque temps on en fait plus qu'on 
n'en faisait autrefois. On peut citer M. du Luc aîné, à Saint- 
Julien , qui a fait greffer il y a peu de temps près de 50 
mille pieds de verdot sur du cabernet; il a parfaitement 
réussi. M. de Pichon-Longuevillc, àPauillac, a, de même, 
greffé du verdot sur du cabernet, qui ont également fort bien 
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pris. Espérons que ces exemples serviront d'encouragement 
à d'autres. 

M. le comte Odart recommande fortement l'usage de la 
greffe des vignes ; il approuve complètement le procédé des 
greffes en provins; seulement, il paraît que, d'après ses 
expériences, ce genre de greffe ne réussit pas aussi bien 
que La greffe en fente ; cela ne dépendrait-il pas de l'adresse 
de l'ouvrier? Il est permis de le penser. 

Quand tous les écrivains viticulteurs instruits sont d'ac- 
cord pour approuver l'usage de la greffe ; quand la raison 
et les expériences se réunissent pour encourager les vigne- 
rons à l'adopter, il faut vouloir renoncer à tout progrès, 
pour ne pas essayer d'entrer dans une voie si universelle- 
ment approuvée. 

Toutefois, on y fait une objection qui paraît avoir sa 
portée: on prétend que la vigne greffée n'a pas de durée, 
et qu'elle périt au bout de vingt à vingt- cinq ans au plus. 

Cela n'est nullement prouvé; mais quand cela arriverait 
quelquefois, on peut bien penser que l'anastomose était for- 
mée dans la terre; l'humidité constante qu'elle éprouve peut 
finir par l'altérer ; d'ailleurs , il reste souvent un talon de 
la vieille souche qui se pourrit. Pour éviter cela, il serait 
à désirer que l'on pût au bout de trois ou quatre ans dé- 
chausser les souches, recouper ces talons saillants, puis y 
mettre de la cire à greffer ; ce serait un excellent moyen 
pour les conserver, et alors les vignes greffées dureraient 
aussi longtemps que les autres. 



CHAPITRE DEUXIÈME 

Extraction du chiendent. 

« Le chiendent, dit l'auteur de 1<» Nouvelle Mai son rus- 
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tique, est une calamité pour celui qui cultive les terrains 
légers, » et, réellement, c'en est une pour les viticulteurs 
du Médoc. Cette plante appauvrit tellement la terre, et s'y 
propage avec une telle rapidité, que c'est une affaire sé- 
rieuse que de la détruire. 

Les labours ordinaires, loin d'affaiblirle chiendent, sem- 
blent le fortifier, parce que les racines sont plus profondé- 
ment établies que le plan de la couche arable. 

Ce n'est donc qu'à main d'hommes qu'on peut l'attaquer 
avec fruit; et c'est, en effet, de cette manière qu'on y pro- 
cède, encore faut-il savoir s'y prendre; sans cela, on dé- 
pense beaucoup d'argent et on ne le détruit pas entière- 
ment; de sorte que, quoiqu'on y travaille sans cesse, on en 
conserve toujours. 

Nous pourrions citer plusieurs propriétaires qui ont 
passé avec des entrepreneurs des marchés fort onéreux, 
de 100 et 120 fr. par hectare, pendant plusieurs années, 
pour détruire le chiendent, et qui n'ont pu y parvenir. Il 
est donc utile d'indiquer une méthode beaucoup moins dis- 
pendieuse, et par laquelle il n'en existera plus au bout 
d une année, ou tout au plus de deux. 

Voici quel est le procédé : 

En supposant une vigne garnie presqu'en entier de cetle 
plante dangereuse, établie à la profondeur ordinaire, qui 
est de 30 à 40 centimètres ( 12 à 13 pouces), on com- 
mence par un défoncement complet, à tail ouvert, un peu 
plus profond, c'est-à-dire à 40 ou 45 centimètres (15 ou 16 
pouces ). 

Ce défoncement se fait avec un pic à deux pointes , et 
jamais avec la pioche, qui doit être absolument proscrite 
toutes les fois qu'il s'agit de chiendent, parce qu'elle le 
coupe; ce qui est un grand mal, puisque chaque tronçon 
devient bientôt un pied complet. 
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On fait ce défoncement tout de suite après les froids de 
l'hiver, dans le mois de février, à 1 époque où l'on ouvre les 
vignes avec le cabat. 

On forme un sillon au milieu des deux rangs de vigne, 
de façon qu'elle se trouve déchaussée; on évite ainsi la fa- 
çon de lahourage au cabat , de même que les cavaillons. 

On a soin , en faisant ce défoncement , d'enlever toutes 
les racines, ou rhizomes, et de ménager celles de la vigne; 
avec le double pic cela est facile. 

On laisse ainsi la terre pendant environ un mois, avant 
de taire réger à la courbe; mais avant que le bouvier passe, 
on a soin de le faire précéder par un homme armé d'un pic, 
qui recherche tous les pieds de chiendent qui ont poussé de- 
puis qu'on a fait le défoncement. 

On fait réger la vigne à la courbe, selon l'usage : vingt ou 
trente jours après que la courbe a passé , et avant qu'on 
donne la troisième façon de labourage avec le cabat, on 
fait de même passer, avant le bouvier, des hommes qui re- 
cherchent les tiges du chiendent qui surgissent. 

Quelque soin qu'on ait mis à l'extirper, il y en a encore 
beaucoup; et il a poussé d'autant plus vivement, qu'il a 
trouvé la terre ameublie ; alors on déchausse les tiges avec 
le pic, on fouille avec précaution jusqu'au nœud qui a 
servi de première racine. 

Cela présente une certaine difficulté, parce que les pre- 
mières tiges et les jeunes rhizomes sont tendres et se rom- 
pent aisément pour peu qu'on les tire; le bon moyen est de 
les dégarnir de terre peu à peu ; puis, en creusant i\ côté 
de la racine principale, de les prendre par dessous. 

Pour cela, au lieu d'aller de haut en bas en creusant, il 
vaut mieux faire, aune petite dislance des feuilles qui vous 
indiquent sa présence, un trou profond, et s'avancer peu à 
peu, en minant en dessous, jusqu'à ce que Ton trouve la 
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fatile racine ; c'est ainsi que les ouvriers, exercés à cet ou- 
vrage, le font. 

Quand on a fini cette seconde opération , on croirait le 
chiendent détruit, et qu'il n'en reste plus; on se ferait il- 
lusion, il y en a encore. 

Il est nécessaire de faire la même recherche avant la der- 
nière façon de labourage. 

En conséquence, avant que la courbe passe pour la se- 
conde fois, on la fait encore précéder par des hommes qui 
recherchent avec soin le chiendent qui a survécu, comme 
on a déjà fait aux façons précédentes. 

A la seconde fois qu'on a passé, les pieds de vigne 
étaient chaussés de terre, maintenant ils sont dégarnis, et 
on a ôté le cavaillon. 

C'est dans celte circonstance que les nœuds les plus rap- 
prochés des souches de vigne ont poussé; il s'en trouve 
d'autres mêlés avec les racines de la vigne , qui sont très- 
difïiciles à extirper ; mais avec de la patience, on y par- 
vient ; et si l'on a soin d'employer toujours le double pic, 
de creuser à côté de la tige du chiendent, de le prendre en 
dessous ou latéralement, au lieu de chercher à l'arracher , 
on enlèvera les mères souches, et il n'en repoussera plus. 

Il semble que ces quatre opérations devraient suffire; et, 
en effet, si elles ont été bien faites , il ne reste aucun pied 
de chiendent; cependant, comme il est possible qu'il en 
demeure quelques brins qui échappent à tous ces soins, l'on 
est obligé d'y passer encore de même pendant l'année sui- 
vante, avant chaque façon, auparavant que le cabat passe 
comme avant la courbe; mais à la seconde année, ce n'est 
qu'une simple inspection, et la terre doit en être parfaite- 
ment purgée. 

Après qu'on a détruit le chiendent, si on croyait pouvoir 
n y plus songer, on aurait tort; car il reste encore bien des 
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soins à prendre pour éviter qu'on n'en plante de nouveau, 
et qu'on n'en transporte pas quelque racine. 

On ne sera rassuré sur ce point que si I on en a purgé 
toutes les terres et engrais qu'on portera ; le danger est 
très-grand et exige peut-être plus de surveillance que pour 
l'extraire du vignoble; on aura à redouter surtout qu'il y 
en ait dans les sentiers qui servent de passage et de pâture 
aux animaux, et de lieu de dépôt pour toutes les mauvai- 
ses herbes, et môme pour le chiendent qu'on extrait des vi- 
gnes voisines; de sorte que lorsqu'on porte la terre de ces 
sentiers dans le vignoble, on y porte aussi du chiendent. 

Il est donc essentiel d'être bien certain qu'il n'en reste 
pas ; et pour cela, il ne suffit pas de l'arracher au mo- 
ment où l'on veut transporter ces terres , il faut s'y pren- 
dre un an à l'avance , et le rechercher de mois en mois 
pendant tout l'été, comme on fait dans les rangs de vigne. 

Nous appelons sur cela toute la sollicitude des pro- 
priétaires de vigne; car souvent après avoir fait de grands 
frais pour le détruire , on en rapporte d'autre en faisant 
un terrassement , et tout est à recommencer. 

Nous devons encore dire qu'après l'avoir arraché, on a 
la mauvaise habitude de le laisser sur la rége avant de le 
faire enlever ; c'est fort mal fait , parce que mille circons- 
tance: la pluie, les pieds des ouvriers qui les enterrent, etc., 
font qu'il en repousse toujours quelque nœud. D'autres 
fois, on le transporte au bout des vignes ou on le laisse 
en tas plus ou moins gros. Autre imprudence: le vent, les 
bestiaux, les enfants qui jouent, éparpillent le tas et rap- 
portent dans les v ignes quelque racine qui repousse. 

Le seul parti rassurant, c'est de le brûler sans retard; 
s'il est trop vert, qu'on apporte quelque fagot; s'il pleut, 
qu'on le transporte au loin, dans quelque endroit isolé, où 
on le brûlera le plus toi possible ; mais qu'on ne le laisse pas 
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à la proximité des vignes; c'est un poison qu'il faut en 
écarter à tout prix. 

Le procédé que nous venons d'indiquer peut s'appliquer 
à l'aristoloche et aux fougères, qui sont presque aussi dif- 
ciles à détruire que le chiendent. 
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Du transport des sentiers. 

Le transport des sentiers est une opération qu'on devrait 
faire à des époques fixes et périodiques ; cela n'exige que 
peu de détails. Cependant, faut-il encore le faire avec 
quelques principes. 

Dans les sols sabloneux ou graveleux, lorsqu'il n'y a pas 
d'alios, et que le sol est facile à pénétrer, on peut se dis - 
penser de porter les sentiers aussi souvent . 

Cependant ces transports sont toujours très-avantageux 
pour la vigne, et il n'y a qu'à gagner à les faire réguliè- 
rement. 

Dans les terrainsoù le sous sol est moins perméable, cela 
est d'une plus grande nécessité, parce que c'est le seul 
moyen de dessécher la vigne; car ces sentiers , creusés au 
bout des rangs, font l'office de fossés. Ils ont un double ré- 
sultat, celui de fournir de la terre et celui du dessèche- 
ment. 

Si la vigne n'a pas besoin d'être desséchée, il n'est pas 
nécessaire de creuser autant; on se contente d'enlever la 
bonne terre amenée à chaque façon de labourage par les 
araires; en creusant de 35 à 40 centimètres, on prendra 
toute celle qui est bonne. 

Mais, si le sous-sol a besoin d'être égouté , on ira à 50 
<>u 60 centimètres ( 18 à "21 pouces ). 
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II est bon alors d'augmenter la pente en s'éloignaut de la vi- 
gne jusqu'à 80 centimètres, en établissant une double incli- 
naison de chaque côté, de manière à laisser au milieu une ri- 
gole. Creusés de cette manière, les chemins de servitude, 
appelés cap-virades , font l'office de véritables fossés. 

Mais, si Ton n'a qu'une faible couche de grave sur un 
sous- sol argileux, on risquerait, en enlevant cette grave, 
de n'avoir plus qu'un chemin impraticable, où les charrettes 
ne pourraient plus circuler ; dans des cas semblables, qu'on 
se garde bien d'enlever toute la terre ferme ; alors il vaut 
mieux pratiquer un aqueduc pour faire évacuer les eaux. 

Dans une propriété bien entretenue, ces transports doi- 
vent être renouvelés tous les quatre ans. 

On devra donc diviser son vignoble, s'il a une certaine 
étendue, en quatre parties, dont chacune sera transportée 
chaque année. 

Gomme les grandes routes ne peuvent être sujettes à ces 
enlèvements, on ne doit compter que les chemins dont on a 
la propriété ou la servitude. 

A cet égard, nous devons dire que si la grande route est 
bordée d'un petit fossé, comme on le fait aujourd'hui par- 
tout, le propriétaire fera beaucoup mieux d'arracher trois 
ou quatre pieds de vigne, et de ménager sa servitude en 
recul, que de continuer â aller jusqu'à la grande roule. C'est 
certainement un grand sacrifice que l'administrât ion des 
ponts- et-ebaussées impose à l'agriculture, et fort souvent 
sans utilité réelle. Mais qu'y faire? Force est de s'y sou- 
mettre. 

Il vaut mieux sacrifier quelques pieds, et avoir la fa- 
culté de labourer à son aise, d'enlever les terres du bout 
de temps en temps , que d'être soumis aux exigences des 
cantonniers ci agents de la voirie. 

L'usage des lieux, à cet égard , est qu'un propriétaire a 
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une longueur de 4 mètres, ou 12 pieds, au bout des rangs 
de vigne, et seulement 50 centimètres de long de la rége, 
c'est-à-dire 1 mètre à partir de la ligne des ceps ; ce qui 
est nécessaire au passage des bœufs. 

Ces transports se font généralement avec une civière, 
appelée bayard , portée par deux hommes. 

Lebayard est assez commode, parce que les hommes pas- 
sent partout. 

Cependant, comme ce genre de travail se paie fort cher, 
on a dû chercher des moyens économiques. 

Les transports à la brouette reviennent à bien meilleur 
marché. 

Il est vrai que la brouette ne peut passer dans les terres 
mouillées et meubles; mais dans un sol un peu ferme, elles 
fonctionnent fort bien. 

On a trouvé qu'en renversant la brouette par côté, on en- 
dommageait quelquefois les branches de vigne ; en consé- 
quence, on a adopté une brouette qui se verse par devant, 
et dont la roue basse est plus épaisse que d'ordinaire; l'in- 
vention en est due à M. Oscar Luetkens ; le coffre, ou corps 
de la brouette, est tout couché sur La roue, de façon qu'il 
suffît de soulever les manches pour que la terre glisse en 
avant. 

La roue n'a que 32 centimètres de hauteur; mais elle en 
a 8 d'épaisseur ( 3 pouces ). 

Avec cette brouette, un homme seul fait autant d'ou- 
vrage que les deux qui portent un bayard, et se fatigue 
beaucoup moins. 

On applique aussi les tombereaux à ce travail. Pour 
cela, on raccourcit les essieux , de façon que la voie n'ait 
pas plus de 1 mètre 50 centimètres (4 pieds 1/2); alors 
chacun des deux bœufs passe dans un rang de vigne, et les 
roues m dedans de la ligne des ceps. 
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Une invention nouvelle, et qui a bien son mérite, c'est d'y 
ajouter par devant une lame en fer un peu cintrée, à peu 
près comme unsabre, mais épaisse del centimètre et large 
de 8, percée de divers trous de distance en distance, dans 
lesquels on passe des clavettes; cette lame passe dans un te- 
non percé qui tient à la caisse du tombereau. 

Avec cette bande de fer , on soulève le devant du tom- 
bereau, et on le penche en arrière; les deux clavettes main- 
tiennent la caisse à la hauteur que l'on veut. 

Ce tombereau à courte voie passe facilement dans les 
rangs de vigne , et on le décharge à volonté ; on le sou- 
levé davantage à mesure qu'il se vide, et l'on fait tomber 
la terre successivement et peu à peu. 

Cet instrument peut être employé avec avantage dans 
toute espèce de transport de terre. Il ne se vide pas aussi 
vite que ceux qui font la bascule, quand on ne le veut pas; 
mais il culbute de même , si on le désire ; il est donc d'un 
usage beaucoup plus commode. 11 y a des tombereaux sem- 
blables sur le domaine de Calon-Ségnr, à Saint-Estèphe, 
qui ne laissent rien à désirer. 
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Dessèchement des terres humides. 

Nous avons vu, en nous occupant des plantations, com- 
bien il est essentiel de dessécher le sol. 

Mais ce n'est pas lorsqu'on vient de planter que le sé- 
jour de l'eau se fait sentir ; le sous-sol alors laisse infil- 
trer l'eau facilement, et, par conséquent, il est rare qu'on 
se trouve obligé de lui ménager des issues. Ce û'est guère 
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que lorsqu'il y a des sources ou des ea»x stagnâmes qu'on 
peut être obligé d'y faire de ces sortes d'ouvrages. 

Mais, par la suite des années , la terre devient peu à peu 
plus compacte ; il en résulte que les infiltrations s'arrêtent; 
ce qui fait languir la vigne, et quelquefois cause sa mort' 

Il devient alors nécessaire d'y faire des travaux, afin de 
faciliter l'évacuation de l'eau. 

Le moyen le plus généralement adopté, c'est d'y établir 
des coulisses, ou aqueducs; il s'agit maintenant de voir 
comment ils se font. On les établit , autant qu'on le peut 
en su.vant les réges de vigne et non en les croisant , afin 
de ne pas endommager les racines; cependant, il est de 
rigueur qu'ils aient un peu de pente. 

Un seul aqueduc suffît pour dessécher une assez grande 
étendue de terre; mais quelquefois il faut les rapprocher 
un peu plus; alors, en les plaçant à huit ou dix rangs de 
vigne d'intervalle, on est certain que toutes les eaux" s'é- 
couleront s'ils ont été faits assez profondément. 

Il est indispensable qu'ils puissent se déverser dans un 
fossé transversal établi dans l'endroit le plus bas, ou dans 
un autre aqueduc qui reçoit les égouts de tous les autres. 

Quelquefois on est obligé d'en établir plusieurs qui se 
croient ; c'est la disposition des lieux qu'il faut consulter. 

ARTICLE PREMIER. 

Des diverses espèces d'aqueducs. 

Quant à la manière de les faire, on les varie beaucoup- 
cependant, on peut les réduire à quatre principales espèces,' 
savoir : 

1° Ceux faits en pierres de taille ; 2» en moellons ■ 3» en 
terre cuite ; 4° en bois. 

On trouve, dans la Nouvelle Maison rutOque, une foule 
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de procédés divers. Nous allons citer ceux qui sont les plus 
usités dons le Médoc : 

1° Aqueducs en pierres de taille. 

La pierre de taille est, sans contredit, ta matière qui of- 
fre le plus de facilité; seulement, c'est celle qui est la plus 
chère ; on en met une de chaque côté, en long, et deux par- 
dessus, en travers. 

Ce genre-ci est le plus solide, et celui que Ton emploie 
pour traverser les chemins et dans les endroits où il est 
possible qu'une forte charge passe au-dessus; mais il est 
trop dispendieux et tient trop de place pour être adopté 
dans l'intérieur d'un vignoble. 

2° Aqueducs en moellons. 

Les aqueducs en moellons sont un peu moins chers; mais 
ne peuvent guère convenir dans les rangs de vigne, parce 
qu'il sont trop larges. 

3° Aqueducs en terre cuite. 

On peut employer plusieurs objets produits par la terre 
cuite pour faire des aqueducs. Les briques el les carreaux 
se placent en appui l'un contre l'autre; alors il reste un 
canal triangulaire, et on garnit les côtés avec de la terre, 
pour qu'Us ne puissent se déplacer. 

On en fait aussi en tuiles. Une seule tuile, qu'on fait re- 
poser sur un lit d'ardoises ou de briques, peut suffire. 

On a adopté, depuis peu de temps, une manière de faire 
des briques, ayant une retraite, ou feuillure, sur les bords, 
tout exprès pour servir d'appui à celle qu'on place par- 
dessus. Ces briques sont parfaitement commodes; elles 
sont fort solides et peu coûteuses. Les aqueducs faits ainsi 
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ne reviennent pas à plus de 75 c. le mètre. On en doit le 
modèle à M. Jurine, propriétaire du vignoble de Bages , 
près Pauillac, qui L'a apporté de Genève. On en met quatre 
formant un tuyau carré. 

La terre cuite est peut-être la meilleure substance qu'on 
puisse employer, parce qu'elle est impérissable. 

4° Aqueducs en bois. 

On fait des coulisses en faissines de bois de ebéne ; mais 
elles n'ont qu'une durée assez restreinte. 

Celles en bois de pin sont bien meilleures. Le pin mari- 
time, si commun dans tout le Médoc, où il a une très-fai- 
ble valeur, a la propriété de ne jamais se pourrir quand 
il est dans l'eau ou dans une terre fraîche. On prend donc 
de jeunes arbres , de 15 à 20 centimètres de diamètre, ils 
ont ordinairement alors 8 à 9 mètres de long, on les place 
tous bruts, avec leur écorce , au fond d'un fossé, et on les 
recouvre. 

On en met cinq, six ou sept, selon leur grosseur; il reste 
ainsi plusieurs petits intervalles entre les cylindres, qui suf- 
fisent parfaitement pour l'écoulement des eaux. 

Cela ne se dérange jamais, n'exige aucune façon d'ou- 
vrier; c'est donc infiniment plus commode, d'autant que 
six ou sept pins ne reviennent pas à plus de 1 fr. 60 c. ou 
2 fr. , faisant 8 ou 9 mètres de longueur ; ce qui ne fait 
pas beaucoup plus de 20 ou 25 c. par mètre courant ; et il 
ne faut ni maçon, ni charpentier pour les mettre en place. 

Ces aqueducs sont surtout beaucoup plus faciles à éta- 
blir au milieu des rangs de vigne , sans y causer aucune 
dégradation, chose qu'on ne peut éviter quand on y fait 
travailler les maçons. 

Les pierres et les briques ont un inconvénient sérieux, 
c'esl qu'elles peuvent se déranger et se casser ; si une pierre 
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se casse ou s'écroule dans le conduit , elle l'obstrue ; par 
conséquent, elle rend son effet nul; alors il ne fonctionne 
plus. On s'en aperçoit à la présence de l'eau et à l'humidité 
du sol ; il faut défaire l'aqueduc sur une longueur souvent 
considérable, avant de découvrir le défaut. 

Les pins ne sont pas sujets à cet inconvénient. 

Les pins enfouis dans l'eau ou dans une terre constam- 
ment humide, ont une durée indéfinie; mais, lorsqu'ils su- 
bissent une alternative et se sèchent pendant une partie de 
l'année, ils pourissent assez promptement, et alors le con- 
duit s'obstrue et cesse de fonctionner. 

On voit donc que les conduits en terre cuite présentent 
les conditions les meilleures. 

Aujourd'hui, les diverses manières de faire des aqueducs 
sont remplacées par ce qu'on nomme le drainage, 

ARTICLE DEUXIÈME. 
Du drainage. 

Le drainage est un art nouveau, et qui, découvert seule- 
ment depuis quelques années , a déjà fait de rapides pro- 
grès, surtout en Ecosse et en Belgique, où il est générale- 
ment adopté. 

Dans ces pays humides, on a reconnu la vérité que nous 
venons de proclamer, que les eaux qui séjournent dans les 
couches inférieures de la terre nuisent à la végétation; 
cela est vrai pour les plantes et céréales, et à bien plus forte 
raison pour la vigne. 

La pratique du drainage étant déjà répandue dans plu- 
sieurs de nos départements, où elle a parfaitement réussi , 
il était naturel qu'elle fut aussi importée dans le Médoc. 

Elle y a été exécutée avec le plus grand succès dans tous 
les endroits où le sous-sol retient l'eau ; et ce système est 

19* 
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évidemment bien préférable à celui des aqueducs établis 
comme on les faisait autrefois, sans règles et sans principes. 

C'est M. le comte Duchàtel qui a transporté cette prati- 
que dans le Médoc, et à qui Ton doit cette heureuse impor- 
tation, ïl a fait plus que de donner l'exemple, il a établi 
chez lui une manufacture de tuyaux , 'non-seulement pour 
son service, mais pour tous ses voisins. C'est une heureuse 
innovation. 

Le procédé qu'il suit, et qui est, du reste, conforme à ce 
qui a été publié sur cela, est trop utile à connaître pour ne 
pas le reproduire. Voici en quoi il consiste : 

1° On fait établir des fossés, ou rigoles, de dix en dix ré- 
gies; ces rigoles sont aussi étroites que possible; mais 
comme on n'a, d'un rang de vigne à l'autre, que 1 mètre 
d'intervalle, on ne peut guère prendre plus de 75 à 80 cen- 
timètres. 

On creuse, en donnant une légère pente, ou talus, de cha- 
que côté, de façon que le fossé se rétrécit progressivement 
et finit par n'avoir qu'une largeur de 1 décimètre, justement 
la largeur d'une pelle et d'une pioche, et de placer un pied. 

Ces fossés doivent avoir environ 1 mètre 30 centimètres (4 
pieds) de profondeur. Il est, du reste, reconnu que plus ils 
sont profonds, et plus leur effet s'étend en largeur à droite 
et à gauche. 

Pour éviter les éboulements , on est presque toujours 
obligé d'avoir des planches appliquées sur les flancs du 
fossé, de chaque côté , et tenues par des traverses ; c'est 
une précaution qu'il faut prendre pour plus de sûreté. 

2° Quand ces fossés, ou rigoles, sont faits, on y place nu 
fond des tuyaux, pour avoir un conduit continu. 

Ces tuyaux en terre cuite ont à peu près 30 centimètres 
j 11 pouces de long ), et de vide, environ 5 à 6 centimè- 
tres ( 2 pouces ). Les plus petits sont moitié moins gros. 
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Il sont placés bout à bout; autrefois, ils étaient recou- 
verts d'un morceau de tuyau plus gros à chaque jointure ; 
ce qu'on appelait un manchon. Aujourd'hui, on a trouvé 
plus commode de faire un renflement au bout de chaque 
tuyau propre à recevoir celui qui précède. 

3° On garnit le tour des tuyaux avec un peu de paille, et 
cela a une double utilité; d'abord, d'éviter qu'ils ne se dé- 
rangent ; ensuite, celle de laisser infiltrer les eaux, qui, pas- 
sant à travers cette paille, pénètrent facilement à chaque 
joint dans l'intérieur du tuyau, et plus lard se font peu à 
peu des passages pour y entrer. 

4° On conduit ces tuyaux, appelés drains, jusqu'à un 
fossé ou, s'il n'y en pas de rapproché , dans un autre tuyau 
transversal plus gros, destiné à recevoir les égouts de plu- 
sieurs drains. 

Pour que l'eau des drains y arrive , on pratique au point 
de jonction un trou au tuyau principal, pour y insinuer le 
plus petit , ou bien on a des tuyaux doubles, ayant une 
branche latérale pour recevoir les drains qui viennent de 
côté. 

Ces drains principaux doivent être conduits à un fossé 
où toutes les eaux puissent s'écouler. 

La seule condition pour réussir, c'est qu'il y ait de la 
pente; mais avec une pente même fort peu sensible, et il 
y en a presque toujours dans les graves ondulées du Mé- 
doc, on obtient un dessèchement complet ; il suftit d'éta- 
blir les drains régulièrement à la distance indiquée pour 
dessécher complètement le sol. 

L'effet de ces tuyaux est si prodigieux, qu'on a vu des ter- 
res tout-à-fait mouillées, et dans lesquelles on ne pouvait 
marcher sans s'enfoncer jusqu'aux genoux, et qui, trois 
jours après avoir été drainées, se trouvaient parfaitement 
sèches. 
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Avec le drainage, on n'a donc plus rien à redouter de 
l'eau ; et c'est une pratique qu'il faut se hâter d'introduire, 
non-seulement partout où l'eau est nuisible, mais dans tous 
les fonds qui restent humides, et dans tous ceux où la vigne 
est sujette à la coulure. 

D'autant que la dépense n'est pas aussi forte qu'on pour- 
rait le croire ; elle ne dépasse pas 30 fr. par journal, 90 fr. 
par hectare; et une fois établi, cela est indestructible. 

ïl faut seulement avoir la précaution de placer aux deux 
bouts des tuyaux de petites grilles en fonte de fer, pour 
empêcher les taupes et autres bétes de s'y introduire. 

Nous n'en dirons pas davantage sur le drainage ; on peut 
consulter les ouvrages nouveaux publiés sur cela , entre 
autres ceux de Leclerc, Vitard et Barrai. 



CHAPITRE CINQUIÈME 

Des engrais et amendements. 

L'agriculteur agronome recherche uniquement', et par- 
tout, à obtenir des plantes vigoureuses et une grande ferti- 
lité; c'est le but de tous ses efforts et le mcillcnr moyen 
d'augmenter ses produits. 

Le viticulteur doit avoir un autre dessein, du moins ce- 
lui qui prétend à faire du vin de prix; car s'il cherche à 
augmenter son revenu, ce n'est pas en provoquant une ex- 
cessive végétation dans sa vigne qu'il y parviendra. 

Certainement, il est important de lui donner une cer- 
taine force quand elle est débile; mais comment nier 
qu'une trop grande vigueur ne nuise à la qualité du vin, 
pas un vigneron ne le contestera. 

Il faut donc qu'il sache se borner et se restreindre dans 
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de justes limites, sous peine de perdre cette perfection du 
vin, objet principal de ses désirs et de son ambition. 

D'un autre coté, c'est une erreur que de croire à la très- 
grande supériorité du vin produit par une vigne trop fai- 
ble ; s'il est vrai qu'il offre plus de délicatesse, il manque 
alors de corps et de volume. 

Il est donc utile de maintenir la vigne dans une certaine 
force, non-seulement parce que lorsqu'elle est trop languis- 
sante, son produit , trop minime , ne laisse que des pertes 
au viticulteur; mais encore pour que le vin qu'elle pro- 
duit ait toutes les qualités désirables. Ceux qui ont tota- 
lement proscrit les engrais et fumiers ont été trop loin. 

On aurait tort de nier que, dans certains vignobles, on 
doit totalement les interdire ; ils présentent souvent le dou- 
ble inconvénient de rendre la vigne trop vivacc; de sorte 
que les raisins mûrissent mal et sont plats et aqueux, et, 
en outre, celui de leur donner un mauvais goût. 

Dans le Médoc, s'il est des terres qui peuvent s'en pas- 
ser, et où la vigne est naturellement assez forte, il en est 
aussi, et c'est le plus grand nombre, où une fumure ména- 
gée avec précaution, et sulïisamment mitigée, estnécessaire. 

Presque tous les fonds de grave sont dans ce cas, surtout 
dans les crus les plus renommés, dont les vignes ne pro- 
duiraient presque rien si elles n'étaient souvent amendées. 

L'art des engrais est donc le point le plus important de 
eette culture. 

Tous ceux dont on a vanté les vertus végétatives, ne con- 
viennent pas à la nature du sol des vignobles, ni même à 
la vigne ; pas même ceux qui produisent les meilleurs effets 
sur les céréales ; c'est pour n'avoir pas assez fait cette dis- 
tinction qu'on a éprouvé de nombreux désa pointe ment s. 

Pour être propres à la vigne, les engrais doivent réunir 
deux conditions essentielles : 
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D'abord, n'être pas infects et odorants; car une mau- 
vaise odeur altère le bouquet du vin. 

Ensuite, n'être pas brûlants; car dans les graves arides, 
le fumier chaud la fait flétrir , et souvent a causé sa mort. 

Plusieurs substances ne présentent ni l'un ni l'autre de . 
ces dangers, et auraient pu être employées avec succès; 
mais il faut le dire, la contrée qui nous occupe est restée, 
sous ce rapport, un peu en arrière des découvertes mo- 
dernes; on s'en tient encore aux anciens usages; on ne 
connaît rien autre chose que le fumier de parc, comme on 
le faisait il y a des siècles, seulement on le coupe avec de 
la terre ; c'est tout ce qu'on sait faire. 

Il nous a semblé qu'on pouvait arriver à quelque chose 
<le mieux; et nous allons indiquer ce que quelques essais 
et plusieurs observations ont signalé comme devant pro- 
duire un progrès. Puissions-nous engager quelque viti- 
culteur à marcher dans la voie que nous allons indiquer. 

Ce n'est pas un traité sur les engrais que nous comptons 
faire, ni même une revue de toutes les substances dont il est 
possible de tirer parti. Nous nous bornerons à indiquer les 
plus utiles, celles dont on peut faire usage en grand; car 
nous ne recherchons que les grands résultats pratiques. 

On sait que les corps, dont la propriété est de favoriser 
la fertilité des terres et la végétation des plantes, sont ré- 
partis en trois classes, parce qu'ils agissent de trois tarons 
différentes, savoir : les amendements, les stimulants et les 
engrais. 

Les premiers ont pour objet de modifier la nature des 
terrains, de leur donner les éléments qui leur manquent, 
ou d en varier les proportions de façon à les rendre plus 
appropriés à la plante qu'on leur a confiée. 

Les stimulants, au contraire, agissent spécialement sur 
les plantes; leur action tend à leur donner plu. d'activité; 
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de sorte quelles auront plus de puissance vitale et pren- 
dront plus de croissance, si, toutefois, elles trouvent dans 
le sol, les éléments nutritifs qui leur deviennent alors né- 
cessaires. 

Enfin, les engrais sont les substances que leur fournis- 
sent cette nourriture, et qui, par conséquent, concourent 
davantage à leur vigueur. 

Les engrais sont, par conséquent, les plus utiles; mais 
on aurait tort de croire qu'à eux seuls appartient la vertu 
de rendre les plantes fortes et vivaces; s'ils ont cette pro- 
priété, ils ne sont pas les seuls; et ce qui le rend palpa- 
ble, c'est que leur effet est d'une fort courte durée , et 
qu'ils ne réussissent pas également dans tous les terrains. 
Il est donc important d'employer en viticulture autre chose 
que des engrais. Combien voit-on de vigne où l'on a pro- 
digué les fumiers de toutes sortes, sans pouvoir réussir à 
les faire prospérer. 

Examinons ces trois natures de corps ; la manière dont 
chacun d'eux opère sur La vigne, et le moyen d'en tirer le 
meilleur parti possible. Aucune autre étude ne peut être 
d'un plus grand intérêt pour un viticulteur. 

ARTICLE PREMIER. 

Des amendements convenables pour les vignobles. 

Nous ne saurions trop le redire, on ne doit pas assimi- 
ler la vigne aux céréales ; pour celles-ci, on veut une terre 
riche et fertile, composée des trois éléments principaux. Ce 
n'est pas cela qu'il faut à la vigne; pour elle, c'est une 
terre Légère et siliceuse, mais contenant très-peu d'alumine 
cl beaucoup d'humus, qui convient le mieux. 

De toutes les façons d'amender un terrain , la plus facih 
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et la plus usitée est celle qui provient du mélange des ter- 
res diverses : 

1° Il est reconnu depuis longtemps que pour amender 
un sol très-léger, les terres grasses sont excellentes; 
comme aussi lorsqu'une terre est trop tenace , le sable y 
produit un très-bon effet. 

Les graves étant exclusivement siliceuses, on conçoit 
que les terres alumineuses sont l'amendement le plus na- 
turel ; aussi en fait-on un usage presque général. Sur ce 
sujet, plusieurs observations doivent être faites. 

D'abord, relativement au choix des terres qu'on emploie, 
nous dirons que celles qu'on doit préférer , sont les vases 
de la Gironde, qui sont les meilleures; puis les terres d'al- 
luvion qui se trouvent dans les plaines qui bordent le 
lleuve. On pourra prendre, à défaut, les vases accumulées 
dans les fossés et chenaux des divers marais, les terres de 
ces mêmes marais, et, enfin, dans les lieux les plus éloignés, 
les terres argileuses qu'on aura sous la main a proximité. 

Mais pour celles-ci, il faut savoir les juger; souvent 
elles sont froides et maigres, se trouvent seulement en sous- 
sol, et alors elles font peu de bien, surtout la glaise pure, 
qui est grise. 

En second lieu , on doit se garder d'en mettre une trop 
grande quantité ; si un peu de terre forte donne du corps à 
un terrain léger, sert à conserver un peu d'humidité et à 
maintenir sa fraîcheur, en mettre trop, ce serait changer 
la nature du sol; ce qui Influerait certainement sur la qua- 
lité du vin. 

11 y a des viticulteurs qui, croyant faire merveille, ont 
apporté à plusieurs reprises des additions considérables de 
cette espèce de terre sur une grave ; il en est résulté qu'ils 
ont changé la nature du terrain, au point que le vin pro- 
duit n'était plus le même; ils ont rendu le soi trop coin 
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pacte, trop corsé; et pour vouloir en avoir trop de vin, ils 
ont nui à sa finesse. 

La manière de l'employer est tout simplement de la pla- 
cer à la surface avant les gelées d'hiver. 

Plusieurs vignerons, pensant qu'elle se dissoudrait d'elle- 
même et se mêlerait mieux au sous-sol , ont enfoui de la 
terre grasse au pied de la vigne , à 30 ou 40 centimètres 
(12 ou 15 pouces) de profondeur. Mais ce qu'ils attendaient 
n'est pas arrivé; l'argile est restée en masse compacte; et 
après plusieurs années, on l a trouvée telle qu'on l'y avait 
mise. 

Ceci prouve qu'employée de cette façon, elle n'agit pas 
comme amendement, mais comme sous-sol; alors elle re- 
tient l'humidité, et peut avoir son utilité; mais elle ne rend 
pas la terre plus végétale. 

Pour atteindre ce but , il vaut mieux la répandre à la 
surface de la terre. 

La seule chose à faire, c'est de la diviser, en la laissant à 
l'air pendant quelque temps, en la coupant, en l'émiet- 
tant à la pioche. 

Les gelées d'hiver commencent par la diviser; et, ensuite, 
étant remuée à chaque façon de labourage, elle se combine 
avec la terre sur laquelle on l'a portée ; bientôt le tout ne 
forme qu'une seule masse. 

2° Quant à L'emploi du sable ou des terres légères et sa- 
bleuses comme amendement, elle sont aussi extrêmement 
avantageuses; mais c'est seulement dans les sols trop te- 
naces qu'elles corrigent parfaitement ce défaut; cela n'exige 
aucun soin et ne présente aucune difficulté, si ce n'est 
d év iter qu'il n'y ait du chiendent ; ce qui se rencontre pres- 
que toujours. 

Pour cet emploi, les terres légères de bois sont les meil- 
leures, parce qu'elles contiennent toujours des résidus de 



284 TROISIÈME PARTIE. 

feuilles de diverses sortes; ce qui lait qu'elles présentent 
beaucoup plus d'humus. 

3° Nous devons encore parler des cailloux et pierrail- 
les, comme constituant un amendement précieux. Si celui- 
ci ne rend pas la terre plus végétale, il favorise extraor- 
dinairement la maturité du raisin, et accroît sensiblement 
la qualité du vin. 

Dans les sables légers et purs, les cailloux donnent du 
corps au vin ; ils reflètent les rayons solaires ; s'ils sont cal- 
caires, leur décomposition est utile ; enfin, ils assimilent le 
sol à celui de la grave. 

Dans l'argile et les terres plus fortes , ils divisent la terre 
et facilitent l'infiltration des eaux, qui, dans ces fonds, est 
très-peu considérable; ils réchauffent le sol; ce qui le 
prouve, c'est qu'un terrain sans cailloux ne produit ja- 
mais d'aussi bon vin que celui qui en contient. 

L'addition de cailloux purs ou de grave, et de pierrail- 
les , est donc un moyen d'amender certains viguobles et 
d'obtenir du vin de meilleure qualité. 

L'on peut, sous ce rapport, tirer le plus grand parti des 
gravièrcs profondes pour améliorer les terrains où le cail- 
lou manque. 

4° Les terres des landes sont souvent employées comme 
amendement, et certains propriétaires en transportent sans 
cesse dans leurs vignes. 

Cet usage est-il rationel ? 

Ne craignons pas d'aflirmer le contraire. 

C'est une dépense inutile, si elle n'est préjudiciable; et 
cette opération ne peut avoir de bons résultats que dans les 
terres grasses et fortes , où les terres des landes agissent 
comme les sables. 

Mais porter de mauvaises terres siliceuses dans des ter- 



CHAPITRE CINQUIÈME. 285 
res graveleuses , inaigres et stériles, ce n'est absolument 
rien faire de bon. 

Ces terres n'ayant jamais été cultivées , n'ont aucun sel 
végétal, ai aucun humus ; elles ne peuvent doncagir comme 
engrais. 

Loin de là, elles absorbent tout ce qu'il y a de bon dans 
le fonds auquel on les ajoute, pour former un tout homo- 
gène ; elles l'appauvrisse au lieu de le fertiliser. 

Les meilleures produisent une petite excitation pendant 
une ou deux années, par la présence des principes végétaux 
qu'elles contiennent quelquefois; mais après ce temps-là, 
on voit l'effet cesser et la vigne languir. 

On croit bien faire en recommençant et en apportant 
une autre couche de ces mêmes terres, el on appauvrit de 
plus en plus son vignoble, d'autant que les terres de cou- 
leur noire sont très-ferrugineuses et échauffent de plus en 
plus la terre. 

On le voit donc, c'est une mauvaise pratique dans les 
graves. 

M. Joubert la blâmée; mais par des motifs différents, 
il pense que, par ces transports de terre des landes, on abâ- 
tardit son terrain; ee qui , dit-il, est bien pire que de le 
fumer. 

Cela nous paraît erroné. Non , on n'abâtardit pas le 
terrain des graves en y transportant de la terre des landes; 
car cette terre est de même nature que celle des meilleurs 
vignobles; il s'en trouve beaucoup qui, plantée de vigne, 
donnerait un vin excellent. D'ailleurs, qu'on l'analyse, on 
la trouvera parfaitement semblable ; ainsi, on ne court ce 
danger que lorsqu'on la choisit mal. 

Le véritable inconvénient, c'est que la terre des landes 
contient moins d'humus, qu'elle est sans air, sans aucun 
des cléments qui servent à la végétation des plantes, et. 
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qu'alors, elle ne peut rien produire de bon, si ce n'est dans 
quelque cas exceptionnel. 

A l'appui de ceci, nous citerons feu M. le baron de 
Brane, qui fit porter dans une partie du fameux vignoble 
de Mouton, une très-grande quantité de terre des landes ; 
cela n'a nullement altéré son vin, et il y a de trente à qua- 
rante ans de cela; mais il avait si fort amaigri sa vigne, 
qu'il fut bientôt après forcé d y apporter d'autres engrais 
et du fumier, et depuis lors on a été obligé de la replanter. 

5° Il est un autre substance qui agit puissamment comme 
amendement ; c'est la ebaux. 

La ebaux améliore beaucoup les terres, et le ebaulage est 
adopté dans la plus grande partie de la France. 

On se demandera peut-être si la ebaux convient à la vi- 
gne, et l'on craindra, sans doute, que dans des graves brû- 
lantes elle ne soit funeste. 

Nous devons reconnaître que dans l'analyse qui a été 
faite des terres du Médoc, il s'est trouvé très-peu de ebaux ; 
et c'est précisément à cause de cela, qu'il est utile de lui en 
donner. La vigne prospère dans toutes les terres calcaires; 
cet élément, loin de lui nuire, ne peut donc que lui être 
profitable. 

Cependant, employée pure dans les sables ou les graves, 
on aurait à redouter son effet caustique; mais combinée 
avec de l'argile, elle n'offre plus de danger. 

Dans les fonds qui contiennent naturellement un peu 
d'alumine, elle empêche la terre de se dessécher aussi vite, 
et la rend plus facilement perméable. 

On voit donc que si elle ne doit pas être ajoutée pure 
dans les graves, elle peut l'être avec avantage dans les 
terres qu'on emploie pour les amender. 

Combinée à l'argile, c'est un des meilleurs amendements 
que I on puisse employer. Sur cela, voici un procédé nou- 
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veau, dont on ne peut trop s'empresser de faire usage. 

Il consiste à faire éteindre de la chaux avec de l'argile 
ou de la terre grasse , à peu près comme on le pratique 
dans le cliaulage; on fait de petits tats de chaux qu'on re- 
couvre de terre grasse ; on la laisse ainsi fuser et s'éteindre, 
en ayant soin d'ajouter de nouvelle terre à mesure que 
relie qu'on a mis se fend, puis on mêle le tout ensemble. 

Un autre moyen beaucoup plus simple , est de faire une 
couche de terre grasse, épaisse de 3 à 4 pouces ( 1 déci- 
mètre ) ; on y répand une légère couche de chaux en pou- 
dre , puis on la couvre d'un autre couche de terre ; on peut 
en faire ainsi sept ou huit l'une sur l'autre ; après vingt ou 
vingt-cinq jours, il est possible de l'employer. 

Cette argile, ainsi chaulée, est une véritable marne arti- 
ficielle , dont on peut graduer les proportions a volonté, 
mais qui contient beaucoup moins de chaux que les mar- 
nes ordinaires. 

Cette invention est extrêmement précieuse, et a procuré, 
partout où on l'a employée avec discernement, les plus heu- 
reux résultats. 

Mise dans les terres, sans autre préparation, elle cons- 
titue le meilleur des amendements. 

Ajoutée îiux fumiers , elle produit un mélange parfait ; 
c'est dans cet état que l'on doit la mettre pour obtenir un 
terreau excellent. 

6° La marne est une autre substance dont on se sert pour 
amender les terres. 

C'est, comme l'on sait, une combinaison de carbonate de 
chaux et d'argile, plus ou moins mêlée de sable. 

Elle présente beaucoup de variation dans ses éléments et 
dans leurs proportions; elle devient plus dure à mesure que 
le carbonate de chaux y est plus abondant; s'il y en a plus 
de 70 centièmes , elle dev ient pierreuse. On en rencontre 
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cependant quelquefois en poudre, qui en contient pres- 
qu'autant. 

La marne étant moins active que la chaux, convient dans 
une foule de cas où Ton aurait à redouter l'action trop 
desséchante de la chaux. 

Mais on ne doit pas oublier qu'elle n'est pas un engrais, 
et que son action est toute différente de celle du fumier. 

Ce serait donc se faire illusion que de trop compter sur 
l'effet d'un marnage , parce qu'en général elle contient trop 
de chaux et pas assez d'argile ; aussi , est-ce principale- 
ment dans les terres al u mineuses que les marnes sont van- 
tées; dans les graves, elles produisent peu de changements 
dans la végétation de la vigne. 

Dans tous les cas, lorsqu'on en apportera dans une vigne 
déjà plantée , on fera bien de les ajouter peu à peu , afin 
qu'elles aient le temps de se combiner avec le sol. 

Un propriétaire de Pauillac, M. Jurine, en ayant fait 
porter dans ses vignes en trop grande quantité, a nui à leur 
production, ou, du moins, n'en a obtenu aucune améliora- 
tion. Ce n'a été qu'après quatre ou cinq ans, et lorsqu'il 
les eut fait fumer, qu'elles prirent plus de vigueur, et que 
l'effet de la marne se manifesta. 

L'emploi de la marne dans les vignes n'est pas usité dans 
le Médoe; il est vrai qu'elle y est fort rare et ne se ren- 
contre que dans quelques communes éloignées de la rive; 
cependant, on pourrait en trouver dans plusieurs localités 
qui n'en sont pas à de trop fortes distances ; et il n'est pas 
permis de douter, qu'employée dans une juste mesure, la 
marne ne fût un amendement Irés-avantageux pour les 
graves comme pour les autres terres. 

Néanmoins, les marnes argileuses sont les meilleures , 
et ce sont les plus rares; celles qui contiennent plus de 
sable, produisent beaucoup moins d'effet et sont beau- 
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coup plus échauffantes; on pourrait, du reste, les combi- 
ner avec des terres grasses, et alors leur effet serait beau- 
coup plus fort. 

Enfin, il ne faut jamais perdre de vue qu'un niarnage 
seul est fort peu sensible , s'il n'est joint à un fumage, et 
que ces deux opérations doivent être simultanées, ou, du 
moins, que le fumage doit le suivre de très-près, pour que 
le résultat soit complet. 

7° Les tourbes , assez communes dans plusieurs marais, 
présentent encore un amendement important pour les graves. 

Bien desséchées, elles deviennent friables comme les sa- 
bles, mais elles contiennent plus d'humus; elles conservent 
bien plus l'humidité et ta fraîcheur ; elles rendent donc tout 
à la fois les terres plus fertiles et plus meubles. 

Dans les terres plus fortes, elles ne conviennent pas 
moins , parce qu'elles les rendent plus faciles à travailler 
et moins compactes. On peut donc en tirer un très-grand 
parti dans les vignobles auxquels sont joints des marais. 
C'est une mine féconde à exploiter, surtout quand les eaux 
du fleuve entrent dans les fossés et y déposent des vases, qui, 
combinées avec les tourbes, forment un sédiment parfait. 
Nous citerons M. Dumousseau , régisseur du domaine de 
Calon-Ségur, à Saint-Estèphe, appartenant à M. Lcstapis, 
qui s'est servi, avec le plus grand succès, des tourbes joi- 
gnant ce beau vignoble, pour l'améliorer d'une façon très- 
remarquable. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

Des stimulants. 

11 ne suflit pas de rendre un terrain plus propres à la vé- 
gétation, il faut encore activer la vie des plantes languis- 
santes et ranimer leur vigueur; c'est le rôle de certains 
corps, qu'on appelle stimulants. 
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On n'est pas dans l'usage, en Médoc, d'employer les sti- 
mulants dans les vignes ; e'est donc une voie nouvelle dans 
laquelle il s'agit d'entrer; et décider les agriculteurs d'un 
pays à se lancer dans une route inusitée, n'est pas chose 
facile. 

Ce qui devrait cependant encourager les viticulteurs, 
c'est que les substances salines, qui constituent les princi- 
paux stimulants, sont tout-à-fait inodores, et, par consé- 
quent, ne peuvent porter aucun préjudice à la qualité du 
vin; qu'en outre, plusieurs peuvent lui fournir des élé- 
ments qu'on retrouve par l'analyse qu'on en a faite, soit 
dans les parties constitutives de la vigne, soit dans son 
fruit; c'est, enfin, parce que les stimulants ont l'avantage 
d'être très-actifs sous un fort petit volume. 

Mais c'est précisément cette action trop forte et trop 
vive qu'on redoute; on craint que ces substances ne soient 
trop irritantes; il est vrai que, sous quelques rapports, 
ces craintes sont fondées. Cependant, on devrait recher- 
cher pourquoi les stimulants n'agiraient pas de la même ma- 
nière dans les graves que dans les terres fortes, où ils opè- 
rent des merveilles. Essayons d'y parvenir. 

La raison en est facile à saisir: dans un sol maigre et sté- 
rile, les stimulants sont dangereux, parce que les plantes , 
surexitées et n'ayant pas assez de nourriture , peuvent en 
mourir. 

Mais il est un moyen d'éviter ces funestes accidents; 
c'est de combiner ces stimulants avec des engrais et fu- 
miers, qui nourissent la plante en même temps qu'on aug- 
mente sa force végétative; c'est de les mitiger, en les mê- 
lant avec une certaine quantité de bonne terre plus subs- 
tantielle, plus riche que celle du sol; en agissant ainsi, on 
formera des terreaux excellents. 

Employées de cette manière, les substances salines, et 
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toute sorte de stimulants, n'offrent plus de dangers, et leur 
action est alors d'une utilité incontestable. 

Sur ce point, des essais tout-à-fait concluants ne per- 
mettent pas le plus léger doute. 

C'est donc avec pleine confiance que nous insistons sur 
cette manière de les employer. Qu'on cesse d'invoquer les 
fâcheux résultats qu'ils ont quelquefois produits ; ces ac- 
cidents démontrent seulement qu'il faut changer la manière 
de les donner à la vigne, mais pas du tout qu'il faut les 
proscrire. 

11 n'entre pas dans le plan de cet ouvrage de faire de 
tous les stimulants une énumération complète et détaillée, 
qui exigerait à elle seule un volume, et qui serait bien 
loin de ceux qu'on peut trouver imprimé, particulièrement 
celui de M. Le Coq , sur les engrais salins. Bornons-nous 
à dire un mot sur les principaux d'entr'eux , sur ceux dont 
le bas prix permet l'application dans la grande culture, et 
sur ce qui concerne leur emploi dans les terres de graves, 
relativement à la vigne. 

Des substances salines. 

« Les sels, dit Chaptal [Chimie appliquée à l'agriculture, 
» page 292), ne peuvent être regardés comme de vrais ali- 
» ments des plantes; ils ne sont que des auxiliaires de la 
» nutrition, mais des auxiliaires puissants. Les organes des 
» végétaux ont besoin d être excités, et les sels, ainsi que 
» la chaleur, agissent sur eux comme stimulants ; les sels 
» sont donc pour les plantes ce que les épiceries et le sel 
» marin sont pour l'estomac de l'homme. » 

Cette comparaison, aussi simple que frappante, a fait pen- 
ser qu'en réalité, cette analogie existait, et il faut conve- 
nir que, pour certaines plantes, elle a été confirmée. 

M est vrai que depuis quelque temps on a prétendu 

20 
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que les sels n'agissaient pas comme nous venons de le dire, 
mais seulement parce qu'ils offraient aux plantes des élé- 
ments chimiques dont elles avaient besoin. 

Quoi qu'il en soit de cette nouvelle manière de voir, 
sur laquelle nous ne nous permettrons pas de prononcer, 
il n'en est pas moins avéré que les sels sont de puissants 
auxiliaires de la végétation des plantes. 

Pour la vigne, les résultats ont été moins prodigieux que 
pour plusieurs autres plantes; cependant, on en a recueilli 
de li és -remarquables dans plusieurs terrains de natures 
diverses. 

Employés purs, les sels doivent être ménagés avec pru- 
dence ; car il faut faire attention de n'en fournir que dans 
une proportion convenable et en rapport avec la fertilité du 
sol, surtout s'ils sont solubles, parce qu'alors l'eau s'ensur- 
charge trop vite et les fournit en trop grande quantité. 

Telle est leur action en général. Voyons maintenant ce 
qu'ils présentent chacun de particulier : 

1° Du plâtre. — Le plâtre, ou sulfate de chaux, dont les 
effets sont si extraordinaires sur certaines plantes de la 
famille des légumineuses, ne paraît pas en produire beau- 
coup sur la vigne; répandu à la surface des terres, ou même 
enfoui , il n'agit pas d'une manière sensible. 

On a essayé de le répandre sur les feuilles de la vigne , 
peu de temps avant la floraison, son effet a beaucoup varié 
selon la nature des terres; cependant, il a toujours paru 
plus efficace dans les terres fortes que dans les graves et les 
sables. Il y a donc peu à gagner à l'employer seul dans ces 
espèces de sols. 

Mais combiné avec les fumiers, c'est tout autre chose, 
et il produit des résultats surprenants. 

.leauffret le regardait comme l'élément principal de ses 
fumiers, et l'y additionnait en très-grande quantité. M. le 
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comte Odart cite un monsieur, de Neyrae , qui a obtenu 
une végétation magnifique dans ses vignes, par l'emploi du 
plâtre mêlé avec du fumier. 

Nous devons donc considérer l'adjonction du plâtre dans 
les engrais , comme étant de la plus grande importance , 
parce qu'il leur donne une vertu fertilisante toute parti- 
culière. 

2° Du sel marin. — Le sel marin est , de tous les sels, 
le plus commun, et l'une des substances dont l'agriculture 
pourrait tirer le plus grand parti, si les droits dont il est 
frappé le permettaient; mais, quoi qu'ils aient été abaissés 
depuis quelque temps, il est encore un peu trop cher pour 
que la dépense ne soit pas hors de proportion avec les bé- 
néfices qu'il peut procurer dans la plupart des cultures; 
néanmoins, relativement à la vigne, il n'en est pas de même, 
du moins dans les vignobles de haute qualité. 

L'usage du sel dans les terres remonte à la plus haute an- 
tiquité, et il est permis de croire que sans les mesures fis- 
cales qui l'ont frappé en Europe, et surtout en France, l'em- 
ploi s'en serait répandu plus qu'il ne Ta été en agriculture. 

En Angleterre, et particulièrement dans l'île de Mail, on 
mêle le sel avec les fumiers , et l'on s'est convaincu que 
vingt charretées d'engrais et 700 kilogrammes ( 14 quin- 
taux ) de sel, faisaient autant d'emploi que cinquante voi- 
tures de fumier. 

Voilà le bon procédé et l'engrais qu'il faut imiter, en mê- 
lant du sel avec les engrais qu'on destine à la vigne (1). 

3° Du salpêtre, ou nitrate de potasse. — Ce sel est assez 
commun pour qu'on ait cherché à savoir s'il serait utile 
en ;igriculture. Cependant , on l'a fort peu employé en 
France. C'est en Angleterre que nous trouvons des rensei- 
gnements sur cet objet. 

1 Voir La note, à la fin de la troisième partie. 
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Les effets du salpêtre sont analogues à ceux du sel ma- 
rin; il agit même à moins forte dose. 

Relativement à la vigne, il a cela d'avantageux, que la 
potasse, qui en forme la hase, est bien plus convenable que 
la soude du sel marin, puisqu'il se rencontre beaucoup plus 
de potasse que de soude dans le bois de la vigne et dans la 
liqueur vineuse. 

Les tartrates de potasse sont encore des sels fort utiles, 
puisqu'il s'en trouve en assez grande quantité dans le vin; 
mais le tartrate neutre et préférable à la crème de tartre 
ordinaire, qui contient un excès d'acide. 

Ces sels, à base de potasse, sont fort actifs et agissent 
sous un fort petit volume ; mais comme ils sont très-solu- 
bles, leur action n'a pas autant de durée; c'est pourquoi il 
convient de ne les employer qu'à petites doses, et d'y ajouter 
aussi des sels dont la dissolution est moins prompte. 

4° Le sel ammoniaque, ou carbonate d'ammoniaque. — 
C'est un stimulant fort précieux ; il fournit aux plantes deux 
éléments qui leur sont les plus nécessaires : le carbone et 
l'azote. Son prix n'est pas assez élevé pour augmenter beau- 
coup celui des fumiers, d'autant qu'il n'est pas nécessaire 
d'en mettre une fort grande quantité. 

Il est encore bien d'autres sels dont l'emploi paraît de- 
voir être profitable, et dont les chimistes se sont occupés; 
mais il est inutile d'en parler , parce qu'ils sont presque 
tous plus chers que ceux que nous venons de signaler, et 
que leur action est à peu près la même. 

Il reste à indiquer quelques autres substances considérées 
comme produisant des effets analogues à celui des sels et 
qu'on a rangé parmi les stimulants. 

Ce sont d'abord les plâtras, les débris de mortier et au- 
tres objets provenant des démolitions, dont on ne peut trop 
recommander l'usage; composés de chaux et de plâtre, ils 
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agissent bien évidemment comme ces corps, et leur eflica- 
cité dans les vignes est si bien justifiée, qu'on ne peut pas 
la contester. 

Mais de même que les sels, ces débris sont très-actifs : et 
purs, ils pourrait L'être trop. Il est plus sage de les placer 
dans les piles de terreaux; si on les emploie purs, il faut 
en être sobre, et n'en user qu'à petite dose et avec ménage- 
ment. 

5° Les cendres. — Les cendres sont le stimulant que I on 
a peut-être le plus étudié ; on en a expérimenté d'une foule 
d'espèces. Nous n'entrerons pas dans ces détails, et ne di- 
rons qu'un mot des cendres de bois, les seules qu'on puisse 
se procurer en quantité su (lisante. 

Les cendres agissent sur les terres d une façon fort re- 
marquable, surtout dans celles qui sont alumineuses ; mais, 
sur les sols légers et ebauds , leur action est moins salu- 
taire. On ne peut douter que les sels contenus dans les 
cendres, et particulièrement la potasse, ne fournissent à la 
vigne un aliment utile. Néanmoins, dans les fonds maigres 
et stériles, cet excitant a souvent des inconvénients; toute- 
fois, s'il y a du danger à l'employer seul , il ne peut y en 
avoir à le combiner avec les autres engrais et les fumiers, 
de la même façon que les sels. 

11 est de même de la suie, qu'on doit également considé- 
rer comme un excitant. Jeauffret en fait un grand usage 
dans ses fumiers, et elle y produit de fort bons effets ; 
mais seule, on ne peut s'en permettre l'usage dans les vi- 
gnes, sans avoir à redouter son action trop vive et souvent 
funeste. 

Il en est de même de l'urine et du purin, dont nous nous 
occuperons plus bas. 

Après les amendements et les stimulants, il faut s'occu- 
per des engrais. 
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ARTICLE TROISIÈME. 

Des engrais. 

Les engrais sont des matières provenant , soit des végé- 
taux, soit des animaux, ou bien un mélange des unes et des 
autres, dont la décomposition fournit des aliments aux 
plantes; d'où l'on voit qu'il y en a de trois espèces : les en- 
grais purement végétaux, ceux qui sont uniquement for- 
més de substances animales, et ceux qui sont les produits 
des deux. Ce sont ces derniers auxquels on a donné le nom 
de fumiers. 

Examinons séparément ce qu'on doit en attendre, relati- 
vement à la vigne. 

Des engrais tirés du règne végétal. 

Depuis des siècles , on a reconnu que les débris de la 
plupart des végétaux pouvaient servir à en faire croître 
d'autres. 

C'est principalement quand ils sont verts et berbacés, 
que leur effet est prompt et sensible; mais ceux qui sont 
plus boisés et plus solides , s'ils ne se décomposent pas 
aussi vite, durent bien plus longtemps; ce qui, pour la vi- 
gne est surtout cà désirer. 

Ces engrais offrent des avantages tels, que, le plus sou- 
vent, ils devraient être préférés à tous autres: celui, d'a- 
bord, d'être absolument sans odeur; ensuite, celui de n'être 
pas très-éebauffants, enfin, celui de n'agir que d'une façon 
peu sensible , et de ne pas occasionner une trop forte 
végétation. 

Cette dernière qualité suffirait pour les faire rechereber, 
et, cependant, c'est ce qui est cause qu'on n'en a pas adopté 
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rasage , parce que lorsqu'on fait la dépense d'une répara- 
tion, on veut qu'elle se paie promptement , et que le l'ac- 
croissement du produit soit prompt et sensible. 

Il vaudrait mieux être moins exigeant et se contenter de 
renforcer un peu la vigne, sans chercher à la rendre si vi- 
goureuse. 

La meilleure manière de tirer parti des végétaux est d'en- 
fouir les plantes au milieu de leur croissance; c'est ce qui 
constitue les engrais de verdure : les lupins, le blé, le sar- 
rasin, la vesce, les fèves , sont les plantes qu'on destine à 
cet usage dans les terres arables. 

Cette manière d'utiliser les plantes est fort bonne pour 
les vignes plantées à jcualles ou a de grandes distances ; ce 
qui permet de former un sillon au milieu des rangs de 
vigne; dans les vignobles ainsi disposés, on ne peut rien 
faire de mieux. 

Mais dans ceux où les réges sont rapprochées, cela est 
presque impossible; il n'y a, d'ailleurs, que les plantes crois- 
sant très-vite , et dans les premiers jours du printemps, 
qui puissent y être destinées; car, plus tard, la vigne est 
trop grande ; d'ailleurs , les façons de labourage sont trop 
fréquentes. 

On a quelquefois, cependant, enfoui ainsi des lupins et des 
pois avec avantage ; on les sème sur le cavaillon, au mois 
de février; et en reculant la seconde façon jusqu'au mois 
de mai, la plante est déjà assez grande pour produire un 
certain effet quand on la recouvre. 

Une autre procédé pour utiliser les substances végéta- 
les, c'est de faire au milieu des réges une petite tranchée 
qu'on remplit de débris végétaux. 

On a beaucoup vanté l'ajonc épineux et la bruyère, si 
communs dans nos landes; on a surtout conseillé l'emploi 
des sarments. 
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Les uns et les autres peuvent offrir une ressource impor- 
tante, et qu'on a tort de dédaigner. 

Il en est de même de plusieurs tiges d'arbres, telles que 
celles des saules ou aubiers, ainsi que celles des mûriers 
et autres arbres , qui sont abondants dans certaines com- 
mii nés. 

Cela n'a pas été adopté, sans doute, parce qu'on n'y a 
trouvé que peu de profit; malgré cela, c'est un des moyens 
dont on doit faire usage quand on veut, en soutenant sa vi- 
gne , conserver toute la perfection de son vin. 

Les râpes sorties des cuves, et qui ont subi la fermenta- 
tion vineuse avec les pulpes, forment encore un engrais vé- 
gétal assez bon, qui convient fort bien dans les terres fraî- 
ches et humides; on peut les y mettre sans aucune prépa- 
ration; elles sont surtout fort bonnes pour les provins, 
parce qu elles s échauffent pendant quelques temps et pro- 
voquent la sortie des jeunes racines. 

Les grappes retirées de l'égrappage, et non fermentées , 
peuvent aussi être utilisées; mais celles-ci agissent tout 
différemment que les précédentes; elles sont trop boisées 
pour être d'une décomposition aussi prompte , et ne peu- 
vent être employées seules et sans préparation. 

Comme elles ne se pourrissent que lentement, il vaut 
mieux les mêler avec d'autres engrais; il a été observé et 
et vérifié, qu'un excellent moyen d'en accélérer la décom- 
position, était de les couvrir de terre après les avoir sau- 
poudrées de chaux. Ainsi préparées, les grappes offrent un 
engrais qui, quoique peu actif, est assez bon, et peut être 
employé La même année, c'est-à-dire dans les quatre ou 
cinq mois qui suivent les vendanges. 

Ce n'est pas ici le lieu de parler des végétaux destinés 
aux litières; nous en parlerons en traitant des fumiers. 
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Des substances animales pures. 

Depuis l'origine de l'agriculture , on sait que les excré- 
ments des animaux favorisent la végétation des plantes ; 
mais ce n'est que depuis peu d'années qu'on a reconnu la 
même propriété dans toutes les parties de leurs corps. 

Il faut dire un mot sur chacune de ces substances, et voir 
ce qu'elles offrent de particulier : 

1° Parmi les excréments des animaux qu'on emploie 
comme engrais dans leur état naturel, celui des oiseaux a 
été reconnu comme étant le plus actif; celui des pigeons et 
celui des volailles sont renommés pour les céréales depuis 
des siècles. Le guano, qui n'est également composé que des 
déjections d'oiseaux, jouit aussi d'une grande réputation. 

Mais ces engrais sont excessivement chauds ; en outre, 
ils ont une odeur très-forte; ce qui doit les faire rejeter 
des vignobles. 

Il en est de même de la poudrette humaine, qui a plus 
encore, l'inconvénient de donner au vin un mauvais goût, 
une mauvaise odeur. 

On a trouvé, il est vrai, un moyen de désinfecter ces ma- 
tières avec une addition de chaux et un dixième de char- 
bon en poudre. Cette découverte est trop précieuse pour 
ejue nous ne la signalions pas. Néanmoins, il n'est pas en- 
core assez bien prouvé que le vin n'en soit nullement af- 
fecté dans sa sève ou dans son bouquet , pour que nous 
osions conseiller l'usage de tous ces engrais dans leur état 
naturel ; d'autant, qu'étant fort actifs, ils risquent de faire 
flétrir la vigne dans les chaleurs d'été. Nous croyons donc 
devoir en proscrire l'emploi, à moins qu'ils ne soient mê- 
lés et combinés avec d'autres engrais, pour former des ter- 
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reaux; et de cette manière, ils opèrent merveilleusement. 

2° L'urine est encore un résidu qui constitue un engrais 
fort préconisé; mais il est également très-chaud. 

M. de Gasparin, qui a fait de nombreuses observations 
sur les urines des divers animaux, prétend qu'elles ne con- 
tiennent pas beaucoup plus de 4 à 5 pour cent de matières 
organiques, et 3 ou 4 pour cent de sels. Plusieurs autres 
chimistes ont fait des expériences à cet égard à peu près 
conformes; telles sont celles de MM. Payen, Davy, Schu- 
bler et Liebig. On peut voir, sur cet objet, ce que dit 
M. de Dombale. 

Néanmoins, il n'est pas permis de nier que l'action des 
urines ne soit fort sensible. Les sels qu'elle contient, et sur- 
tout l'ammoniaque qui produit beaucoup d'azote, est pro- 
bablement La cause principalement de son action. 

L'urine se décompose assez vite et éprouve une fermen- 
tation fort prompte. On a découvert qu'en y ajoutant 6 ou 
7 kilogrammes pour cent de sulfate de fer , on arrête la dé- 
perdition d'ammoniaque ; ce qui présente un moyen facile 
de la conserver et d'en modérer l'action. 

Dans les terres grasses, et pour les céréales, l'action des 
urines est très -marquée. M. de Dombale, si excellent con- 
naisseur en cette matière , dit que l'effet des urines peut 
être considéré comme étant le quart de celui des bons fu- 
miers detablcs. 

Relativement à la vigne, son effet n'est pas moins sensi- 
ble, mais son action est trop vive. On a reconnu la néces- 
sité de la couper avec une certaine quantité d'eau, et alors 
elle peut être employée eu arrosements. 

Les Romains avaient reconnu combien ses effets étaient 
réels. On voit, dans Columelle, que, de son temps, on s'en 
servait pour arroser les vignes, en les mêlant avec de l'eau. 

M. le O Odart déclare être très-partisan de l'emploi 
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des urines : « Je me déciderai plus facilement, dit-il, de- 
» puis l'expérience que j'en ai faite, à partager la croyance 
» de Columelle, sur les l>ons elîets de l'urine. » 

Malgré cela, l'effet des urines est reconnu meilleur dans 
les terres grasses et fraîches que dans les graves ; elles 
agissent plutôt comme excitant et comme stimulant que 
comme engrais; et nous l'avons éprouvé nous-mêmc dans 
une vigne qui recevait tout le purin d'un parc à vaches. 

Il résulte de tout ceci, que les urines ne doivent pas être 
employées par tout indifféremment, et qu'il faut bien ju- 
ger le terrain où l'on les répand ; qu'on ne peut pas les em- 
ployer pures sans danger, et qu'il faut les couper avec 
moitié ou deux tiers d'eau. 

Mais elles sont précieuses dans les piles de fumier, et 
donnent beaucoup de force aux terreaux. 

Dans tous les cas , puisqu'il est reconnu que c'est un 
très-grand stimulant, il est vraiment incroyable qu'on laisse 
perdre les urines humaines. 

Qu'on ne perde donc pas de vue, qu'un homme seul pro- 
duit dans une année plus de 2*28 kilogrammes d'urine en 
poids , près d'une barrique , et que cela suffirait pour plus 
de 1 are, douze réges de vigne. 

On devrait, d'après cela, établir au près de chaque ha- 
bitation, et dans les basses-cours, des armoires comme ou 
en a placé dans les villes, et prendre toutes les précautions 
possibles pour recueillir périodiquement toutes les urines 
humaines. Tous les agronomes et chimistes le recommandent 
à l'envi; malgré cela, cet usage ne peut s'introduire, tant 
il est difficile de réformer les usages des peuples. On 
aime mieux acheter des engrais beaucoup plus cher que 
de ramasser chez soi, sans frais, des urines qui se per- 
dent. 

3° Après les urines, il faut aussi parler de l'urate, qui 
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n'est qu'une combinaison de l'urine avec une certaine 
quantité de plâtre ou de chaux. 

L'urate agit à peu près comme l'urine; c'est un stimu- 
lant qui excite la végétation, mais agit peu comme engrais. 
Il est beaucoup meilleur pour les céréales que pour la vi- 
gne, du moins quand on l'emploie seul. 

Passons aux autres matières provenant des animaux, 
dont les vertus fertilisantes ont été depuis peu de temps 
découvertes. 

4 U II est maintenant reconnu que toutes les parties du 
corps des animaux possèdent celte vertu à un degré plus 
ou moins élevé. 

C'est surtout dans les os, la chair musculaire et le sang, 
que réside la plus grande force comme engrais. 

Leur décomposition trop prompte avait été jusqu'à pré- 
sent un obstacle à ce qu'on fit usage de toutes les parties 
molles, graisseuses ou charnues ; on a découvert des procé- 
dés pour ralentir cette décomposition et détruire l'odeur 
que ces matières exhalent ; de sorte qu'aujourd'hui on en 
tire le plus grand parti. 

C'est ce qui forme les engrais artificiels, dont plusieurs 
sont célèbres, et ont procuré aux fabriques qui les confec- 
tionnent des bénéfices considérables : chaque jour ou 
en voit éclorc une nouvelle espèce. 

Les os pulvérisés, qui, mêlés avec le sang, ont servi aux 
raffineries, ont produit, sous le nom de noir animal, une vé- 
ritable révolution en agriculture, il y a déjà quelques années. 

Le sang seul, ou mêlé avec des terres légères, et dessé- 
séché convenablement, a aussi fourni un engrais très- 
puissant. 

Enfin, la chair musculaire, réduite en charbon et pulvé- 
risée, constituent un engrais plus efficace encore que le 
noir animal. 
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M. Thomasson et M. Barrière, à Bordeaux, en ont éta- 
bli des fabriques, dont les produits sont reconnus comme 
constituant des engrais fort bons, de même que les produits 
des établissements de MM. Payen et Salmon, à Paris. 

Nous devons citer encore l'engrais Cusset, qui jouit d'une 
très-grande faveur , et qui procure une végétation éton- 
nante. 

Ces engrais offrent plusieurs avantages : 1° celui d'obte- 
nir, sous un fort petit volume, une matière qui a autant de 
vertu que ceux qu'on emploie sous une masse de cinquante 
ou soixante fois plus considérable, et de faire gagner ainsi 
beaucoup sur les frais de la main-d'œuvre et des charrois; 
2° celui de conserver aux substances animales toute leur 
force, sans qu'elles éprouvent de déperdition , même après 
unlongtemps, comme aussi de pouvoir être employées sans 
avoir besoin d'une macération et fermentation préalable; 
3° celui de n'avoir aucune odeur fétide et dangereuse 
pour le vin. 

Il serait difficile d'expliquer pourquoi , avec tous ces 
avantages, ces engrais n'ont pas encore été employés en 
grand dans le Médoc , s'ils avaient également réussi par- 
tout. Mais il faut avouer que l'usage n'en a pas été cons- 
tamment aussi heureux, et que ce genre d'engrais convient 
beaucoup mieux aux terres grasses et fortes qu'aux graves. 
On a vu souvent, dans des sols caillouteux, qu'ils ont tué la 
vigne au lieu de la renforcer, parce qu'ils sont trop actifs. 

On doit les considérer comme étant fort chauds, et beau- 
coup trop pour les terres brûlantes. Il convient donc bien 
mieux de les mêler avec des fumiers et dos terres dans les 
terreaux que de les employer seuls et purs. 

C'est la véritable manière d'en faire usage ; mitigés ainsi, 
on n'aura aucun danger à redouter , et ils donneront aux 
terreaux beaucoup plus de force et de vertu fertilisante. 
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5° Nous ne nous étendrons pas sur ce qui concerne plu- 
sieurs autres substances animales, qui, si elles ne se ren- 
contrent pas en assez grande quantité pour être employées 
dans la grande culture , peuvent cependant offrir des res- 
sources précieuses. Néanmoins , nous nous reprocherions 
de ne pas en indiquer quelques-unes; telles sont les cor- 
nes râpées, les cheveux, poils et bourres, ainsi que les lai- 
nes, les rognures de drap ; ce sont ces débris qui donnent 
au fumier des bouchers une si grande supériorité sur les 
autres. 

M. le comte Odart sgnale les cornes râpées comme pou- 
vant donner un mauvais goût au vin, et il cite un mémoire 
de l'Académie de la Haute-Garonne, duquel il résulterait 
que, dans un cas cité, la corne a produit un effet pareil ; il 
ajoute qu'il pense que les os broyés doivent faire de même. 

Plusieurs de ces matières influent, en effet, d'une manière 
fâcheuse sur l'odeur et le bouquet du vin. 

Il est vrai que cette altération ne pourrait être a crain- 
dre que si l'on fumait tous les pieds d'un vignoble avec 
l'une ou l'autre de ces matières; et, comme cela est im- 
possible, vu la petite quantité qu'on en a , il ne peut y 
avoir un danger sérieux à les mêler aux fumiers et autres 
engrais dont on fait usage ; car quelques pieds fumés ainsi, 
ne sauraient agir d'une manière fâcheuse sur une grande 
masse. 

Néanmoins, dans les vignobles supérieurs, ils est plus 
sage de les bannir ou de ne les employer que dans une 
très-faible proportion. 

6° Il est d'autres substances dont l'action est encore plus 
puissante; ce sont les rognures de cuirs, les résidus des 
tanneries, les morceaux que rejettent les tanneurs-cor- 
royeurs et cordonniers. Ces résidus, imprégnés de tannin 
el de sels, sont d'un effet prodigieux. 
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Il n'est donc pas permis de révoquer en doute l'action 
des diverses substances animales ci-dessus énumérées ; si 
l'usage ne s'en est pas répandu , c'est parce qu'elles sont 
presque toutes trop échauffantes ; aussi loin d'en conseiller 
l'usage en nature, nous dirons qu'il faut en être fort sobre 
dans les graves ; mais qu'on les ajoute aux terreaux , c'est 
la véritable manière de les employer. 

§ ni. 

Des engrais mixtes, ou fumiers 

Il est inutile de donner une définition des fumiers ; tout 
le monde sait que ce sont des mélanges de végétaux qui 
ont servi de litières aux animaux, et se sont combinés avec 
leurs déjections par une macération plus ou moins pro- 
longée. 

Mais on confond trop souveftt les fumiers avec toutes 
les autres sortes d'engrais , d'amendements et de stimu- 
lants; il est essentiel d'en bien établir la différence et de 
ne pas faire de confusion, parce que quoique les uns et les 
autres favorisent la végétation , leurs effets ne sont pas les 
mêmes. 

Les matières végétales et animales qui constituent les 
fumiers, se décomposent spontanément à l'air, par suite 
d'une fermentation qui s'y développe. 

Pour que cette fermentation s'établisse convenablement, 
plusieurs conditions sont nécessaires; les principales sont: 
l'humidité et la chaleur. 

L'eau est indispensable pour la confection des fumiers, 
et même pour qu'ils produisent leur effet. 

On se contente partout d'attendre l'eau qui tombe du 
ciel ; mais comme elle vient d'une façon irrégulière , en 
grande abondance dans l'hiver, époque à Inquelle les pluies 



306 TROISIÈME PARTIE. 

lavent et détrompent trop les fumiers ; tandis que l'été, elle 
manque au moment où elle est la plus nécessaire ; on a 
pensé à y suppléer par des arrosements ; ce qui est évidem- 
ment bien plus sûr et bien meilleur, surtout pour quelques 
fumiers spécialement. 

Une certaine chaleur est également utile; mais il ne faut 
pas qu'elle soit trop forte , car alors elle dessèche et fait 
évaporer tout ce qui est volatil; aussi l'ardeur du soleil 
d'été, quand elle est prolongée, est-elle nuisible. On a tou- 
jours trouvé une grande supériorité en faveur des fumiers 
faits à couvert sur ceux qui étaient faits à l'air libre ; c'est 
donc un perfectionnement réel que de les faire sous une 
toiture, qui les préserve également de l'ardeur excessive du 
soleil et de la surabondance des pluies. 

Relativement à la durée du temps nécesssaire pour la 
confection des fumiers, il y a diversité d'opinions. 

Il paraît certain que l«s fumiers doivent être plus ou 
moins consumés et vieux, selon l'emploi auquel on les 
destine, et la nature du sol où ils doivent être emplovés. 

Nos vignerons sont convaincus qu'il faut toute une an- 
née pour que les fumiers soient bons ; nos savants, au con- 
traire, sont tous d'accord, sans exception, pour soutenir que 
les fumiers nouveaux sont plus actifs que lorsqu'ils sont 
plus anciens. 

D'après des expériences multipliées, et des travaux qui 
ont été suivis pendant de longues années, il est, en effet , 
impossible de contester que la vertu des fumiers récents 
ne soit beaucoup plus forte qu'elle ne l'est après une année. 

MM. Chaptal , Payen, Girardin et plusieurs autres, 
l'ont démontré d'après des faits incontestables. 

Mais ces produits, obtenus pour des céréales et dans les 
terres compactes et fraîches, sont-ils décisifs pour la vigne 
et dans des terres sèches et chaudes? Nullement : et il y a. 
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à cet égard, tant de variations dons les effets, qu'on ne 
peut admettre l'analogie, et qu'on se tromperait étrange- 
ment si Ton appliquait à la vigne les découvertes et les 
résultats obtenus à l'égard des autres plantes. 

Il est reconnu que dans les terres grasses et fortes, les 
fumiers chauds et récents sont les meilleurs pour les plan- 
tes herbacées; et cela se conçoit, parce que ces fumiers 
sont plus actifs; et qu'une plante qui croit et mûrit dans 
quelques mois, a besoin d'un engrais puissant et d'une dé- 
composition rapide. 

Mais il y a une différence tranchante entre la vigne et 
les plantes annuelles: c'est que celle-ci a besoin d'en- 
grais qui agissent moins vivement, et dont l'action sait 
plus longue et plus soutenue , surtout dans des terres sè- 
ches et chaudes, où les fumiers trop puissants l'excitenl 
trop vivement; aussi, convient-il de les couper avec des 
terres, pour affaiblir un peu leur action; mais, si on les 
coupe de cette manière, il ne peut y avoir de danger à em- 
ployer des fumiers récents. 

D'où l'on voit, que si on fait usage de fumier pur, il est 
nécessaire qu'il soit bien consumé, et la durée de l'année 
entière n'est pas trop longue. 

Tandis que, si on les coupe avec des terres, ceux qui 
sont plus récents sont les meilleurs, parce qu'ils donnenl 
plus de force au mélange. 

Une quatrième condition importante pour avoir de bons 
fumiers, c'est qu'il n'y ait aucune déperdition du jus dos 
urines et du liquide qui en découle. 

C'est dans ce liquide que se dissolvent tous les éléments 
solubles, c'est-à-dire les meilleurs. 

Autrefois, on faisait les fumiers dans des fosses; de sorte 
qu'ils baignaient dans l'eau presque constamment. Les vi- 
ces de cette mélhode sonl frappants; ils élaient telle- 
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ment détrempés , qu'ils perdaient la moitié de leur force. 

On préfère aujourd'hui établir les fumiers sur un pla- 
teau uni et où l'eau ne séjourne pas; mais alors le liquide 
qui en découle , ce jus de fumier, qui est lui-même un ex- 
cellent engrais, s'en échappe et se perd. 

Eh bien, il ne s'agit que de le recueillir et de le rever- 
ser à la surface du fumier, afin qu'il le pénètre de nouveau 
et s'y incorpore. Il est donc utile de disposer les choses de 
telle façon, que ces égouts se rendent dans un bassin ou ci- 
terne, et de pouvoir, soit à l'aide d'une pompe, soit autre- 
ment, reporter le liquide ainsi que les urines sur la masse 
fermentante. C'est ainsi que cela se fait dans tous les pays 
où cette partie de l'agriculture est perfectionnée, et princi- 
palement en Suisse et en Angleterre; il est facile d'imiter 
en cela les agronomes de ces deux pays. 

Les fumiers des divers animaux n'agissent pas tous de la 
même manière; de là vient la distinction qu'on a faite des 
fumiers frais et des fumiers chauds. On met dans cette 
dernière classe les excréments des oiseaux, le guano, les 
matières fécales humaines, et celles des chevaux et mou- 
tons. Les autres fumiers sont considérés comme frais, prin- 
cipalement celui des bœufs, des vaches et des porcs. 

On voit déjà que ceux qui sont produits par ces derniers 
animaux sont les meilleurs pour la vigne , et doiv ent le 
mieux convenir dans les graves ; tandis que celui des che- 
vaux et des moutons doit mieux convenir dans celles où le 
terrain est un peu plus argileux. 

ML Girardin, qui a fait un travail précieux sur cet ob- 
jet, a constaté que ces deux dernières espèces de fumiers 
étaient beaucoup moins échauffantes, et fermentaient beau- 
coup mieux quand on y ajoutait une certaine quantité 
d'eau, parce que les excréments de ces animaux n'en con- 
tenaient pas assez pour suffire h l'absorption de la litière. 
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Il suit de là, que les arrosements sont encore plus néces- 
saires pour ceux-ci que pour les autres. 

C'est un moyen simple et facile de rendre les fumiers des 
chevaux et des moutons plus propres aux vignes de gra- 
ves, et cela ne devrait pas être dédaigné. 

Après ces premiers aperçus, voyons quels sont les pro- 
cédés les meilleurs pour la confection des fumiers. 

S iv. 

Principes pour la confection des fumiers. 

Les conditions qui influent sur la qualité des fumiers se 
rattachent d'abord k la disposition des étables et à la li- 
tière ; ensuite à la confection des piles. Examinons cela sé- 
parément. 

1° Des étables. 

Dans la plupart des étables et des parcs à bœufs, on n'a 
suivi aucune règle , et Ton a sacrilié le bien-être des ani- 
maux et le produit des fumiers à l'économie. 

Dans quelques grandes exploitations, on a, il est vrai, 
depuis peu de temps, organisé des parcs avec une certaine 
recherche; mais dans ceux-ci, on s'est beaucoup plus 
préoccupé du coup-d'œil et de la'propreté que de l'utilité 
réelle. 

Dans l'organisation d'une étable, les deux objets impor- 
tants que l'on doit se proposer, sont, d'abord, d'éviter la 
perte des fourrages; ensuite, d'augmenter le plus possible 
la consommation et la macération des litières. 

Sous le premier point de vue, on se contente de simples 
râteliers, au-dessous desquels règne, de bout à bout, une 
auge ou mangeoire comme dans les écuries à chevaux ; 
quoi qu'il soit reconnu depuis longtemps que cette dispo- 
sition ne convient pas aux bétes à cornes, parce que ces 
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bêtes, tournant sans cesse la tête , font tomber une grande 
quantité de fourrage, et ne veulent plus le manger quand 
elles ont soufflé et bavé dessus. 

Sous le second rapport, celui des fumiers, les parcs à 
bœufs sont presque partout pavés de façon à ce que les uri- 
nes s'écoulent par une rigole. 

C'est le meilleur moyen pour que les bêtes soient tou- 
jours propres; mais ce n'est pas le plus avantageux pour 
la confection des fumiers. 

Avec ce mode d'étables, on ne peut guère obtenir d'une 
paire de bœufs plus de trente charretées de fumier par an, 
parce qu'on consomme beaucoup moins de matière végé- 
tale en litière qu'on ne pourrait le faire. 

C'est à cause de cela qu'on a adopté, en Belgique, un 
autre système d'étables , d'après lequel on parvient à dou- 
bler la quantité de fumier produit. 

M. Mathieu de Dombales, qui en a établi de semblables 
à Rovillc, affirme qu'il a recueilli et confectionné, par ce 
procédé, jusqu'à trente-neuf chars de fumier d'un seul 
bœuf, plus de trente d'une vache et vingt-cinq d'un cheval. 
(Voir le Calendrier du bon Cultivateur.) 
Voici comment sont disposées ces étables : 
La cloison des mangeôires est placée à une certaine dis- 
tance du mur , de manière à ce qu'il y ait un passage au 
devant des animaux pour pouvoir donner le fourrage. 

Sur le derrière, on laisse aussi un passage suffisant pour 
la circulation; mais tout le terrain occupé par les animaux 
est creusé d'environ 40 centimètres (15 pouces). 

Cette partie creusée est remplie de litière; on en forme 
une couche épaisse qui reçoit toutes les urines et le liquide 
qui découle du fumier. 

On laisse les bêtes quinze jours sur la même litière, en 
ajoutant journellement ce qui est nécessaire pour couvrir 
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leurs déjections ; après cela, on enlève le tout, et on le rem- 
remplace par une couche nouvelle. 

Certainement, toute cette masse de matière végétale n'est 
pas encore pourrie; mais elle est imprégnée de ce liquide du 
fumier; elle a absorbé les émanations des animaux, et est 
ainsi toute disposée à fermenter et à se convertir au bout 
de quelques jours en fumier , et c'est tout ce qu'il faut. 

M. Oscar Luetkens, propriétaire du château de Carnet, 
à Saint-Laurent, a fait organiser ainsi, il y a quelques an- 
nées, une étable pouvant contenir plus de quarante bêtes 
à cornes ; il en retire chaque année une quantité de fumier 
qui dépasse de plus du double ce qu'il en obtenait précé- 
demment. 

Il a apporté aux mangeoires une modification dont il se 
félicite, et qu'il est bon de faire connaître : il a des râte- 
liers placés au devant des mangeoires à fenêtre , et il a 
supprimé le fond de l'auge; de telle façon, que l'animal, 
quand il a retiré le foin du râtelier, est obligé de le man- 
ger ; s'il le lâche, il tombe dans le fond, sur le plancher, où 
il ne peut plus le saisir; alors les valets le replacent sur 
le râtelier. 

De celte manière, le foin n'est jamais gâté, et tout se 
mange sans aucune perte. 

S'il est nécessaire de donner de la nourriture différente, 
on a des baquets volants, qui se placent devant chaque bête. 

Ces étables paraissent réunir toutes les conditions dési- 
rables, et méritent d'être offertes comme des modèles pour 
les parcs a bœufs. 

2o Des litières. 

On a déjà vu quels étaient ceux des engrais végétaux qui 
pouvaient être employés avec le plus d'avantage. Il s'agit 
maintenant de voir quels sont ceux dont on se sert en li- 
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tière, afin de les convertir en fumier, et qui fournissent 
l'engrais le plus gras, celui qui contient le plus de muci- 
lage, et qui, par conséquent, est le meilleur. 

Disons d'abord qu'on est en général beaucoup trop éco - 
nome; cependant, on devrait sentir que plus on emploie de 
Jitière et plus on obtient de fumier; il est donc avantageux 
d'en faire pourrir le plus possible; c'est peut-être le seul 
objet dont la prodigalité soit profitable. 

Les substances que l'on consacre généralement aux fu- 
miers sont au nombre de quatre : le bruc, la paille, le jonc 
et la beauge. 

Ce qu'on connaît, dans la Gironde, sous le nom de bruc, 
ou bruyères, est un mélange de toutes sortes d'herbes et 
arbrisseaux qui croissent dans les landes. Tout cela se 
coupe très-ras déterre, ainsi que les mousses. On en forme 
un rouleau, ou botte, d'environ 50 centimètres de grosseur. 

On conçoit que ces bottes varient de qualité, selon 
les berbes ou les bois qui les composent; si elles ne 
sont formées que de bruyères, de brandes, de cistes, cela 
est trop boisé, trop sec, pour fournir la moindre quantité 
de mucilage et faire de bon engrais. Mais quelquefois il s'y 
trouve beaucoup de jeunes liges d'ajonc épineux, diverses 
mousses des plantes aquatiques, des joncs de diverses es- 
pèces, etc., et alors le bruc est beaucoup meilleur. 

En général, il contient fort peu de substances grasses ou 
gélatineuses; il ne peut donc en fournir au fumier qui en 
résulte, lequel ne produit quelque effet que lorsque les 
matières animales avec lesquelles on le combine sont fort 
abondantes, et qu'il a subi une fermentation assez longue. 
Ce fumier, a, cependant, pour la vigne, l'avantage d'être 
d'une décomposition fort lente; ce qui rend son effet plus 
durable. 

Quelquefois on emploie le bruc seul, après qu'il a resté 
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plusieurs mois durant dans les cours et sur les chemins, où 
il est brisé par le passage des charrettes et le piétinement 
des animaux , il forme alors une espèce de terreau. 

Mais ce terreau a fort peu de vertu fertilisante; et, en 
vérité, cela ne vaut pas la peine et les soins que Ton prend 
pour le préparer; autant vaudrait l'enfouir de suite. 

Le bruc sert communément pour la litière des moutons 
et bêtes à laines ; alors ce fumier est trop sec et trop chaud 
pour la vigne ; s'il peut convenir dans les landes, pour faire 
venir du seigle et du millet, il faut y laisser cet usage, ne 
pas le transporter dans les vignobles, où les moutons de- 
vraient, au contraire, recevoir les litières les plus onctueu- 
ses, pour donner un fumier moins échauffant. Nous con- 
seillons donc aux propriétaires qui ont des bêtes à laine, 
de défendre le bruc pour litière, et d'y employer, au con- 
traire, le jonc ou la beauge ; en les arrosant de temps en 
temps, ils auront du fumier excellent. 

On se sert fort peu de bruc pour former la litière des 
bêtes bovines; il convient, cependant, beaucoup mieux à 
celles-ci ; mais c'est toujours une assez maigre litière. 

La paille est, sans contredit, la matière dont on se sert le 
plus pour confectionner les fumiers, partout ailleurs que 
dans le Médoc; et dans les pays de blé, on en use d une fa- 
çon presque exclusive. 

Mais dans la partie du Médoc , uniquement affectée à la 
culture de la vigne , on conçoit facilement que, puisqu'on 
ne recueille pas de grains , La paille soit moins employée 
aux fumiers qu'à la nourriture des animaux, à cause du 
prix assez élevé auquel elle se maintient; elle est même si 
rare, qu'on en manque le plus souvent pour les chevaux et 
qu'on leur en donne fort peu; on leur prodique le foin, 
faute de paille; ce qui nuit beaucoup à leur santé et à leur 
conservation. 
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Du reste, il esl reconnu que la paille est une fort mau- 
vaise litière. On a beaucoup étudié ses vertus fertilisantes; 
et nos chimistes, en suivant les traces de ceux de PAnde- 
terre et de l'Allemagne, se sont à Fenvi livré à des études 
très-positives sur la vertu des pailles. 

M. Cbaptal rapporte des expériences, desquelles il ré- 
sulterait que ta paille d'orge ne contient pas plus de 2 p. 
100 de matière soluble; et ayant quelque analogie avec le 
mucilage, celle du froment en contient encore moins; les 
98 centièmes ne sont que de la fibre qui ne se décompose 
qua la longue, et qui est semblable aux matières ligneu- 
ses. 

D'après des analyses rapportées par M. Girardin, de 
diverses espèces de pailles, il paraît que celles des légumi- 
neuses sont beaucoup plus fertilisantes que celles des cé- 
réales. II en résulte que, pour équivaloir à cent parties, 
il faut : paille de pois, 22 kilogrammes (44 livres); de 
lentilles, 40 kilogrammes (80 livres); de sarrasin, 83 
kilogrammes (166 livres); d'avoine, 141 kilogrammes (288 
livres) ; de froment , 167 kilogrammes (334 livres); d'orge, 
174 kilogrammes (348 livres) ; de seigle, 235 kilogrammes 
(470 livres); d'où l'on voit qu'un onzième de paille de pois 
vaut autant que onze fois plus de paille de seigle; que celle- 
ci est la plus mauvaise de toutes, et ne produit pas beau- 
coup plus de moitié des éléments organiques de celle de 
froment, qui, elle-même, ne contient guère qu'un quart des 
éléments qu'offre la paille de lentille, et un huitième do 
celle de pois. 

La paille de blé seule donnerait, comme on le voit, un 
très-faible fumier, et l'on ne doit pas regretter dans le 
Médoc d'en être privé. 

Les joncs ont sur la paille l'avantage d'offrir un tuyau 
plein et non pas creux, et de n'avoir pas une écorec dure 
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et boisée comme le chaume ; aussi contiennent-ils beau- 
coup pins de matière mucilagineuse. 

Employé en litières, le jonc forme un fumier plus onc- 
tueux que la paille , et qui a sur celui-ci une très-grande 
supériorité. Les marais qui longent la Gironde , depuis 
Blaye jusqu'à Mortagnc, fournissent abondamment au Mé- 
doc tous les joncs dont il a besoin. 

La beauge est encore une matière excellente pour les 
fumiers ; c'est un roseau dont les feuilles, longues et épais- 
ses, sont grasses et fournissent , en se décomposant, beau- 
coup de mucilage. 

La beauge ne croît que dans l'eau et les terrains qui ne 
sont jamais à sec ; elle vient en abondance dans les étangs 
situés au pieds des dunes; mais ces étangs sont trop éloi- 
gnés des pays de vignes, pour qu'on puisse l'y faire venir 
sans de grands frais. Avec un canal tel que celui qui a été 
projeté, et qui doit unir le bassin d'Arcachon avec le fleuve 
de La Gironde , il n'est pas douteux qu'on tirerait un très- 
grand parti de ce végétal, comme on le fait dans la Pro- 
vence , où des beauges semblables , qui croissent sur les 
bords du Rhône, servent à fumer les vignes, même sans être 
converties en fumier. 

La difficulté des transports fait qu'on laisse celles de nos 
étangs se perdre sur place. On n'en consomme qu'une très- 
faible partie, ;i cause du haut prix auquel on est obligé de 
les vendre pour couvrir les frais de transport. Le jonc se 
vend de 10 à 11 fr. la charretée, el la beauge de li à 15 fr. 

Si nous comparons maintenant ces divers végétaux, el 
i<" fumier qui en résulte, nous reconnaîtrons que la beauge 
fournit le meilleur engrais, el le fumier le plus gras. Après 
la beauge, le jonc; après le jonc, la paille; puis le bruc, 
qui est le moins bon. 

Nous ne répéterons pas ce qui a été dit à l'article des 
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engrais végétaux, et nous ne parlerons pas de nouveau de 
toutes les substances végétales qui peuvent être converties 
en fumier. On conçoit que toutes celles qui sont propres 
à fournir un engrais par elles-mêmes, peuvent, à plus forte 
raison, être mêlées aux litières, ou ajoutées dans les piles de 
terreau. 

5° Des couvertures. 

Nous avons dit qu'il était utile que les fumiers ne fus- 
sent pas exposés au soleil et à la pluie, et qu'ils fussent 
fait dans un lieu couvert ; il faut donc pour cela établir 
un hangar. 

Ce hangar peut se faite de la manière la plus économi- 
que : des poteaux en bois pourraient suffire ; mais des piles 
en pierres seraient bien plus durables. Des poutres et des 
chevrons en bois brut, le tout couvert de jonc ou de beauge, 
offriraient certainement une couverture suffisante, qui, 
plus tard, servirait elle-même de litière ; ainsi, quand bien 
même ou serait obligé de la renouveler tous les ans , il n'en 
coûterait que quelques journées d'homme. Pour ceux qui 
redoutent la dépense d'une couverture en tuiles, ce moyen- 
ci ne peut être effrayant. 

Cet appentis devra être d'une étendue convenable, pour 
couvrir tout le fumier que l'on veut confectionner, et qu'on 
y déposera à mesure qu'il sera extrait de i'étable , en lui 
donnant a peu près 21 mètres carrés par paire de bœufs, 
c'est-à-dire 4 mètres sur 6; on aura une espace suffisante 
pour étendre les fumier; et lorsqu'on formera les piles, en 
doublant la hauteur, on aura encore la moitié de l'espace 
libre pour recommencer. 

Qu'on ne s'effraie donc pas de la dépense d'une toiture; 
l'amélioration des fumiers faits à couvert est telle, que tous 
ceux qui en feront établir s'en féliciteront. M. le Guénédal, 
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propriétaire à Saint-Sauveur, a fait un établissement de 
ce genre, où l'on fait des fumiers très-supérieurs à ceux 
qu'on faisait auparavant; cet exemple mérite d'être suivi. 

4° De l'arrosement des fumiers. 

Pour recueillir les urines et le liquide du fumier, et le 
reverser sur le tas, il est indispensable que le terrain soit 
disposé en conséquence. 

D'abord, que le sol soit ferme et battu; ensuite, qu'il y 
ait tout au tour une rigole ou dalle, offrant une petite pente 
vers un des côtés et dans un coin où se rendront les égouts, 
et où sera pratiquée une citerne ou puisard, dans lequel 
on placera une pompe (1). 

Une pompe propre à cet office est fort peu coûteuse ; 
d'autant quelle n'a pas besoin d'être fort longue ; celles 
dont on se sert dans les bateaux peuvent fort bien servir 
pour cela, et ne coûtent pas plus de 30 à 40 fr. 

Il est également utile, relativement à l'eau, et d'éviter 
celles des pluies souvent surabondantes, et d'en avoir à 
volonté. 

Ainsi, au lieu d'établir les fumiers dans une fosse où se 
rendent les eaux pluviales, on en préservera le plateau où 
ils seront déposés ; mais on aura un cours d'eau ou un 
puits à proximité, pour pouvoir remplir à volonté le petit 
bassin, le même qui sert à recevoir les égouts, et qui re- 
cevra , selon les besoins , une certaine quantité d'eau : la 
pompe servira aux arrosements, qui devront être répétés à 
peu près de quinzaine en quinzaine. 

Tout cela n'est pas nouveau ; cela a été déjà dit par plu- 

(I) On verra plus bas, que pour pouvoir non-seulement arroser les fu- 
miers, mais aussi confectionner les composts , il est convenable, au lieu 
d'un petit bassin, d'en avoir deux : un grand et un plus petit. 
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sieurs de nos savants, les plus justement estimés, et cepen- 
dant leur voix n'a pas été entendue. Nous le répétons après 
eux , avec moins d'espoir encore d'être écoutés , puisque 
nous avons bien moins de titres pour que nos assertions 
soient adoptées. 

Néanmoins, il ne faut pas se lasser de le redire : c'est avec 
de pareils soins, c'est en apportant à la confection des fu- 
miers ces précautions peu coûteuses, qu'on obtiendra des 
engrais d'une perfection bien autre que ceux que l'on fait 
aujourd'hui. 

Ce n'est pas tout : quelque soin qu'on y mette, il y a en- 
core d'autres précautions à prendre pour qu'ils soient pro- 
pres à la vigne; il faut les composer et les mitiger con- 
venablement; c'est aussi un moyen d'en augmenter la masse 
de manière à fournir à tous les besoins; ce sont ces mé- 
langes qui sont appelés composts. 

ARTICLE QUATRIÈME. 

Des composts, ou terreaux. 

Il est facile de se convaincre que si l'on employait les 
fumiers purs et sans mélange, il serait impossible d'en ob- 
tenir sur un vignoble, avec les seuls animaux d'attelage, 
une quantité sudisante pour fournir aux nécessités de ce 
même vignoble, même avec les terres qu'on y ajoute. 

g 1er. 

Nécessité de suppléer à l'insulïisance du fumier. 

Pour fixer nos idées sur ce point fondamental, voyons 
d'abord quel est le produit, en fumier, des bestiaux d'atte- 
lage, et quels sont les exigences d'une vigne. 

On a fait beaucoup de recherches, et des observations 
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fort exactes, pour se rendre un compte positif de la quan- 
tité de fumier que pouvaient produire les animaux. 

En réunissant les calculs de Thaër, de Bloc, de Davy, 
de M. Mathieu de Dombales, qui , du reste , ne diffèrent 
que de quelque fraction, on trouve que les animaux à Téta- 
nie donnent, en fumier , à peu près deux fois et demie la 
quantité de nourriture qu'ils consomment, en leur fournis- 
sant toute la litière qui doit naturellement leur être four- 
nie, proportionnellement à leurs déjections. 

En admettant cette base , si on calcule ce que doit pro- 
duire une paire de bœufs, on verra que les bœufs mangent 
à peu près quatorze cents bottes de foin, qui, à 6 kilo- 
grammes ( 12 livres) la botte, pèsent environ 8,400 ki- 
logrammes (168 quintaux), la paire de bœufs doit donner 
21,000 kilogrammes (420 quintaux) pendant six mois qu'ils 
sont à l'étable. Durant l'époque où ils sont au pacage, on 
peut tout au plus en compter la moitié, la plus grande par- 
tie de leurs déjections se perdant dans les prairies ; c'est 
donc environ 31,500 kilogrammes ( 630 quintaux ), soit 
trente-une charretées et demie de fumier qu'on en peut 
obtenir. 

Or, une paire de bœufs laboure, avons-nous dit, 10 hee- 
tares de vigne , il faudrait donc que 31,500 kilogrammes 
( 630 quintaux ) de fumier pussent suffire à 10 hectares de 
vigne. 

Il est facile de voir que cela est impossible. 

Dans un vignoble déjà ancien , l'engrais est nécessaire 
pour trois objets : 1° pour les provins; 2° pour fumer et 
amender ; 3° pour replanter une partie des vignes. 

Pour les provins, comptons qu'on en fera deux sur cent 
pieds; c'est ce qui se voit d'ordinaire; c'est environ deux 
mille par hectare, qui absorberont deux charretées d'en- 
grais, vingt pour 10 hectares. 
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il n'en restera donc que onze chars et demi de 1,000 ki- 
logrammes ( 230 quintaux ) pour fumer et planter. 

Admettons qu'on fume un quarantième du vignoble; ce 
sera sur 10 hectares 1/4 d'hectare, soit 3 sadons (mesure 
locale), ou trente réges, qui en exigeront au moins trente 
charretées, où il n'en restera que onze excédent l'emploi 
des provins; il en manquera donc dix-neuf, qu'il faudra 
acheter. 

Et si nous admettons également qu'on replantera un 
quarantième du vignoble, soit également 3 sadons, on 
n'aura aucun engrais pour y fournir; il en faudrait pour 
cela au moins trente charretées, qu'on sera également obligé 
de se procurer en dehors, par voie d'achat ; soit, en tout, 
quarante-neuf charretées. 

11 suit de là, qu'ayant besoin de quatre-vingts charretées 
d'engrais, on n'en a recueilli que trente-une ; ce qui n'est 
guère que les 3/8 me8 de ce qui est nécessaire. 

L'obligation de se procurer un supplément d'engrais est 
évidente; et même quand on ne plante pas, il s'en faut de 
beaucoup qu'on en ait assez. 

On y pourvoit à l'aide de troupeaux accessoires, de va- 
ches ou de moutons; mais pour cela il faut avoir des pâtu- 
rages en excès, et nous supposons que le vignoble n'en a que 
la quantité indispensable aux bestiaux: d'attelage, ou même 
qu'il en est totalement privé. 

Ceux qui n'ont pas d'autres bestiaux, ont, d'après cela, 
un déficit de plus de moitié sur les fumiers qu'ils recueil- 
lent. S'ils gardaient leurs bœufs pendant toute l'année à 
L'étable, ils auraient environ un quart de fumier de plus; 
c'est assez important pour avoir déterminé quelques pro- 
priélaires à le faire; cela vaut infiniment mieux que d'af- 
fermer des pacages pour les faire pâturer; mais cela ne 
suffit pas encore pour combler le déficit. 
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% n. 

Coupage des fumiers avec des terres. 

On parvient, en général, à combler le déficit des fumiers 
par des terres qu'on y ajoute. 

On est dans L'usage de relever les fumiers au mois d'août, 
et d'en faire des piles, où l'on apporte des terres qu'on 
place par couches alternatives ; on laisse le mélange se com- 
biner jusqu'au printemps, c'est-à-dire pendant environ 
si\ mois. 

Cela est facile et peu dispendieux ; mais cette adjonction 
est bornée. D'ailleurs , ajouter de la terre sur du fumier 
vieux et mal fait, c'est diminuer son activité et sa force, 
et voilà tout; car, selon l'opinion de M. Mathieu de Dom- 
bales , basée sur une foule d'observations, on n'ajoute par 
les terres aucune vertu fertilisante aux fumiers. 

Les terres grasses et riches qu'on y apporte sont elles- 
mêmes bonnes à amender le sol, et sont fort utiles encore 
pour rendre le terreau moins ardent ; mais quant aux en- 
grais, elles n'augmentent pas leur action ; au contraire, elles 
la diminuent et l'affaiblissent, puisqu'elles en absorbent 
une partie ; et c'est précisément à cause de cela qu'on 
n'emploie dans les vignes les fumiers qu'ainsi mitigés. 

Certes, ces mélanges méritent toute l'approbation des 
viticulteurs; et c'est parce qu'on en a reconnu les heureux 
résultats, que l'usage s'en est répandu; néanmoins, en ajou- 
tant des terres en trop grande quantité, on affaiblit trop les 
fumiers , et il est une limite qu'on ne peut guère dépasser. 
En mettre autant qu'il y a d'engrais, c'est tout ce qu'on 
peut faire; quand on va plus loin, on n'a qu'un terreau sans 
force, et qui n'est plus fertilisant. 

Eh bien, il y a un moyen de donner à ces mélanges une 
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plus grande action; c'est d'y ajouter des alcalis, des stimu- 
lants et d'autres engrais plus puissants. 

S m. 

Mélanges avec des terres et des stimulants. 

Ce moyen est peu usité; il offre, cependant, des résultats 
si efficaces, qu'il y a tout à gagner à le mettre en pratique ; 
car, par là , on peut ajouter plus de terres, et le terreau 
qui en résulte est beaucoup plus actif; alors, on peut 
confectionner assez de ce terreau pour fournir à tous les 
besoins, et avec une dépense bien moins forte que celle que 
nécessiterait l'achat des fumiers. 

Ces mélanges, ou composts, sont ce qu'il y a de plus par- 
fait , et la manière de les faire ne présente aucune diffi- 
culté. 

Les Anglais sont les premiers qui ont ouvert cette voie; 
nos savants les y ont bientôt suivis : Cbaptal , d'abord, et 
plusieurs autres chimistes agronomes après lui, se sont 
élancés dans cette carrière. 

Ils ont constaté que, par ces sortes de matières, on ob- 
tient les trois conditions indiquées par les agronomes : 
l ù d'amender le sol; 2° d'activer la force végétative des 
plantes; 3° de leur donner de la nourriture. 

Pour cela, il n'y a qu'une chose à faire , c'est de réunir 
et de combiner ces trois espèces d'engrais dont nous avons 
parlé, c'est-à-dire les fumiers, les sels et les amendements, 
et d'en varier les proportions d'après la nature du sol et 
les besoins de la plante cultivée. 

Ainsi, pour les vignes de graves, les bonnes terres gras- 
ses, telles qu'on les emploie dans le Médoc, devraient être 
combinées avec de la chaux ou de la marne, puis avec 
des sels. 
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Indiquer le meilleur mélange pour un sol désigné, peut 
offrir quelque difficulté; mais si l'on n'atteint pas le point 
de perfection du premier coup, on ne doit pas se découra- 
ger ; on y parviendra très-certainement après quelques es- 
sais, et en variant l'espèce et la proportion des substances 
qu'on y met. 

Rien n'est si facile; il ne s'agit que de les ajouter sur les 
piles à fumier, couche par couche, au moment où on les 
prépare, suivant l'usage ordinaire ; cela n'entraîne à aucun 
autre travail ni dépense que l'achat des matières ajoutées. 

Ce procédé est bien supérieur à celui qu'a publié 
M. Francès, de Toulouse , pour rendre les terres fertili- 
santes, en les plaçant en litière sous les animaux. 

Cette invention, quoique assez bonne, n'offre pas une 
assez grande ressource; car on ne peut placer que 2 mè- 
tres cubes de terre au plus, sous chaque paire de bœufs, 
et il faut l'y laisser pendant deux mois pour qu'elle ait ac- 
quis les qualités voulues; on n'en fait donc, tout au plus, 
que 12 mètres cubes par an, et il est difficile d'étendre ce 
moyen à volonté. 

D'ailleurs, le procédé de M. Francès ne constitue jamais 
qu'un mélange de terre et de fumier animal. Celui-ci peut 
être meilleur que ceux qu'on opère dans les piles; mais 
comme dans les terres stercorées on n'ajoute rien à la 
terre, qui s'impreigne seulement des déjections et de la 
transpiration de animaux, les résultats sont loin d'étreaussi 
complets que ceux qu'on obtient par l'addition des sels et 
des stimulants, que rien ne peut remplacer. 

En ajoutant ces diverses substances à sec, et tout sim- 
plement dans les piles, elles se combinent assez bien avec 
les terres ainsi qu'avec les fumiers; et le tout forme, au 
bout de deux ou trois mois, un terreau fort bon. 

Néanmoins, il faut reconnaître que le mélange ne Se lait 
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pas aussi bien à sec que lorsqu'on y ajoute de l'eau. 

C'est surtout par une addition d'eau ou d'une lessive con- 
venablement préparée, qu'on obtient une qualité d'engrais 
bien supérieure, et qu'on peut en augmenter la quantité à 
volonté et de manière à fournir à tous les besoins. C'est ce 
qu'il nous reste à indiquer. 

§ iv. 

Composts faits avec de l'eau. 

On avait à peine essayé les mélanges dont nous venons 
de parler, lorsque Jauflret est venu ouvrir une route 
nouvelle. 

Simple cultivateur illettré, il devina le principe émis 
par Chaptal , qu'en combinant plusieurs substances diffé- 
rentes, on devait obtenir un composé présentant les ver- 
tus diverses des corps servant à la composition; il lit plus, 
il le mit en pratique. 

A force d'essais, de tâtonnements et de persistance, il dé- 
couvrit un nouveau moyen d'exciter une fermentation très- 
prompte dans une masse de matières végétales putrescibles, 
qui, dans l'espace de vingt à vingt-cinq jours, acquer- 
raient l'odeur et toutes les vertus des fumiers. 

Le procédé de Jauflret était beaucoup trop compliqué 
et revenait assez cher; de sorte que sa méthode a été pres- 
qu abandonnée ; mais le principe qui l'a guidé est resté. 

Aussi, M. lecomteOdart dit-il, qu'il est loin de contester 
l'efficacité de l'engrais Jauflret ; seulement , il considère 
que la multiplicité des objets qui y entrent, et les frais de 
main-d'œuvre, en élèvent trop le prix. 

On a cherché à simplilier cette méthode. 

Après Jauflret, Do-Almy a présenté un autre moyen. 

Il consiste à mettre dans un bassin de la chaux et de la 
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cendre, et de les laisser macérer dans l'eau pendant liuil ou 
dix jours ; dès que la liqueur devient grisâtre , on s'en 
sert pour arroser des substances végétales, qu'on recouvre 
de terre, pour empocher la combustion qui, sans cela, se 
déclarerait spontanément. 

Cette découverte prouve l'action des alcalis sur les vé- 
gétaux, et démontre qu'ils hâtent beaucoup leur décompo- 
sition; d'où résulte l'avantage de pouvoir convertir facile- 
ment des substances végétales en fumiers dans un assez 
court espace de lemps ; c'est beaucoup, mais cela n'est pas 
suflisant. 

Il faut, en outre, y mêler des stimulants, pour leur don- 
ner plus de vertu fertilisante. 

M. Girardin a conseillé d'ajouter aux substances alca- 
lines, des sels de diverses natures, et explique fort bien les 
excellents effets qu'ils doivent produire. 

Il indique enfin un compost aussi simple qu'économique. 

Il conseille d'employer 25 kilogrammes ( 50 livres ) de 
potasse, 50 kilogrammes ( 1 quintal ) de sel marin, 25 ki- 
logrammes (50 livres) de chaux, et une substance huileuse. 
Ceci est beaucoup plus simple ; mais il est encore bien d'au- 
tres mixtions de ce genre qu'on peut faire. 

L efficacité de ces diverses recettes n'est pas douteuse, et 
elles peuvent servir à remplacer dans beaucoup de cas les 
fumiers; néanmoins, ne vaut-il pas mieux s'en servir poul- 
ies mêler aux fumiers ordinaires? Cela paraît évident; car, 
alors, le mélange présente toutes les qualités des divers 
corps qui le composent, et celles du fumier lui-même. 

En imitant en cela Jauffret , l'important serait d'avoir, 
au heu d'une bouillie épaisse comme du mortier, laquelle 
obstruait les pompes et nécessitait une manipulation dégoû- 
tante et coûteuse, d'avoir , disons-nous , une liqueur qui 
puisse monter dans une pompe, sans en gêner le jeu; alors 
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on éviterait les plus grandes difficultés du système Jauf- 
fret. O serait, en outre, de séparer les alcalis des sels, afin 
d'empêcher les réactions qui modifient les combinaisons de 
ces substances. 

D'après cela, voici comment il convient d'opérer : 

On commence par disposer un plateau, comme il a été 
dit, le long duquel on creuse un bassin divisé en deux com- 
partiments, dont l'un est beaucoup plus grand que l'autre, 
et qui communiquent au moyen d une planche passant 
dans une coulisse, qu'on soulève à volonté, pour faire pas- 
ser le liquide du grand bassin dans le petit. 

Le grand bassin est destiné à composer les mélanges, et 
il est nécessaire qu'on puisse y faire arriver de l'eau pour 
former la lessive, qu'on fera passer dans le petit bassin peu 
à peu, quand elle sera convenablement préparée. C'est dans 
ce petit bassin qu'est disposée la pompe qui sert à répan- 
dre celte lessive sur la surface de la pile des composts qui 
est faite toute au près. 

Quelques jours avant de commencer une pile, on rem- 
plit d'eau le grand bassin, qui doit en contenir environ 3 
ou 4 tonneaux pour une pile de cent charretées d'engrais. 

On prend pour cela les objets suivants : 

1° Quatre barriques de chaux ; 

2° Le quart d'un mont, soit 300 kilogrammes (6 quin- 
taux) de plâtre en poudre ; 

3° 100 Kilogrammes ( 2 quintaux ) de cendre de bois 
neuf; 

4° 50 Kilogrammes (1 quintal) de salpêtre ou de potasse 
brute ; 

5° 50 Kilogrammes ( 1 quintal ) sol de cuisine ; 
6° De l'urine, trois ou quatre barriques ; 
7° 25 Kilogrammes ( 50 livres ) de carbonate d'ammo- 
niaque. 
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Tout cela coûtera environ 80 fr., et suffira pour prépa- 
rer, avec trente charretées de fumier, soixante-dix charre- 
tées de terre ; et dix à douze charretées de végétaux, tels 
qu'on pourra se les procurer, cent à cent dix charretées 
d'engrais. 

On met d'abord dans le grand bassin : la chaux, la cen- 
dre et le plaire, macérer pendant huit ou dix jours. 

Après ce temps, et quand on s'aperçoit que la liqueur 
commence à devenir grisâtre, on forme la pile de terre et 
de fumier, en commençant par une couche de terre pré- 
parée comme il a été dit, avec de la chaux en poudre, un 
ou deux mois à l'avance; on l'arrose avec la liqueur du 
bassin; on met au-dessus une couche de matières végéta- 
les, soit jonc, soit beauge, puis une couche de fumier d'é- 
table; on monte ainsi la pile, couche par couche, en répan- 
dant sur chacune une certaine quantité de la liqueur alca- 
line ; ensuite, quand la pile est achevée, on réitère ces ar- 
rosements deux ou trois fois, à huit jours d'intervalle. 

Quand ces arrosements sont finis, et qu'on a détrempé 
dans le liquide et répandu sur la pile toutes les matières 
qu'on avait mises dans le grand bassin , on y fait revenir de 
l'eau et on y met les urines, les sels et les autres matières 
réservées, pour former une seconde liqueur qui soit saline. 

Celle-ci sert à faire d'autres arrosements, qu'on réitère 
également de semaine en semaine, en ajoutant chaque fois 
de l'eau pour la semaine suivante. 

On délaie avec un sarcloir en fer, semblable à ceux dont 
on se sert pour faire le mortier, le marc qui reste au fond 
du bassin, jusqu'à ce qu'il n'en reste plus. Le tout s'em- 
ploie en deux ou trois arrosements ; ce qui fait en tout cinq 
ou six. 

Ces arrosements, se faisant à l'aide de la pompe, ne don- 
nent aucun embarras. 
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Si L'on veut donne r plus d'activité à ce terreau, on peut, 
en outre, y ajouter des engrais artificiels : 3 ou 4 hectoli- 
tres de ces engrais, qui coûteraient environ 50 fr., répan- 
dus légèrement sur chaque couche de terre, porteraient la 
dépense totale à 120 ou 130 fr. au plus, et on pourrait 
alors ajouter quinze à vingt charretées de terre de plus; on 
aurait ainsi cent trente à cent quarante charretées de ter- 
reau. 

Quand les arro sèment s sont terminés , on ne fait plus 
rien à la pile, et l'engrais est parfait au bout de deux mois. 

Après ces deux mois, on recoupe le terreau de haut en 
bas, en mêlant le tout ensemble ; on laisse encore le tas 
pendant un mois sans y toucher, après lequel on le trans- 
porte peur l'employer de suite. 

Ce procédé n'est ni difficile , ni coûteux, comme celui 
de Jauffrct; le tout se borne à faire couler de l'eau et à 
pomper. 

Un seul homme peut faire cela dans une matinée. 

La pile n'est pas beaucoup plus compliquée que celles 
qu'on fait d'ordinaire. 

Cependant , il est une précaution qu'on devra prendre en 
la formant, c'est d'y placer de grands pieux pointus, espa- 
cés d'environ 1 mètre, et assez longs pour dépasser la 
hauteur de la pile , afin qu'on puisse les enlever plus 
tard. 

A chaque couche de terre que l'on superpose, on a soin 
d'élargir le trou, en faisant décrire un cercle à chaque pi- 
quet, afin de pouvoir ensuite l'enlever. 

Quand la pile est terminée, on ôte les piquets; et les 
trous qui restent, traversant toute la pile, servent à facili- 
ter l'infiltration de la liqueur avec laquelle on va arroser, 
laquelle pénétrera dans toute la masse. 

On aura soin aussi, en aplanissant la dernière couche 
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de terre, de La relever tout autour, pour pratiquer un re- 
bord qui retienne les eaux d'arroscments. 

Par ce procédé, on obtient un engrais fertilisant, très- 
supérieur au fumier simplement coupé , comme on le fait 
d'ordinaire ; tellement, que l'on peut y ajouter beaucoup 
plus de terre. 

En opérant de cette manière, on obtient d'un seul atte- 
lage une bien plus grande quantité d'engrais; et si on y 
ajoute des engrais artificiels , on peut en avoir encore da- 
vantage; et la dépense n'est pas considérable , car ces ma- 
tières indiquées ne coûteront pas plus de 130 fr. en sus du 
prix des litières; et tous les frais comptés, cela ne revien- 
dra pas à plus de 2 fr. 50 c. la ebarretée. 

Le grand avantage que présente ce genre d'engrais, c'est 
qu'on a la faculté d'en varier la qualité selon les terres où 
Ton veut le mettre, et de le rendre plus ou moins actif se- 
lon les terrains et les sols. 

11 est inutile d'entrer dans le détail de toutes les matiè- 
res qu'on peut y ajouter pour en modifier l'action ; cela 
esl facile à juger d'après ce qui précède. 

Celles qui sont indiquées ci-dessus sont spécialement 
convenables pour les vignes de graves ; mais on pourrait 
y ajouter, soit du sang d'animaux à l'état liquide, soit des 
matières grasses oubuileuses, ou bien encore des os broyés, 
qu'on se procure à assez bon compte (cela se vend de 1 fr. 
à 1 fr. 50 c. l'iiectolitre), des rognures de cuirs, etc. 

Les terres qu'on y ajoutera seront bien choisies et de- 
vront être préparées à L'avance, à proximité de la pile à 
fumier, comme on Ta expliqué. 

Outre L'avantage de varier les qualités de ces composts, 
on a encore celui de pouvoir en faire à plusieurs reprises ; 
car ce terreau étant sullisamment macéré au bout de deux 
mois, cl bon i\ employer dans trois, il est fort inutile de le 
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garder toute l'année ; alors on s'organise de façon à em- 
ployer une pile dans l'automne et l'autre au printemps ; 
pour cela, il est facile de dresser, selon l'usage presque gé- 
néral, une pile au mois d'août, qui sera bonne à mettre en 
terre au mois de novembre; puis, tout de suite après, on 
fait une seconde pile préparée avec les fumiers faits de- 
puis qu'on a dressé la première, jusqu'à l'automne; on peut 
même facilement en faire une troisième plus tard : lune 
pour être mise en terre au mois de février, l'autre pour le 
mois d'avril; la première pour fumer les vieilles vignes, 
la seconde pour les provins, et celle-ci peut être faite sans 
inconvénient avec des fumiers plus frais et plus récents que 
la précédente. 

C'est ainsi que l'on parviendra à équilibrer la confection 
des engrais et les besoins d'un vignoble , avec bien moins 
de dépense qu'en achetant des fumiers. Qu'on se pénètre 
bien de ce résultat si décisif pour la culture de la vigne; 
et que Ton conteste, s'il est possible, l'importance de cette 
pratique, les esprits difficiles à convaincre n'auront d'autre 
ressouce que de nier l'efficacité et la bonté de cet engrais. 
A cela, il n'y a qu'une réponse leur à faire? Qu'ils essaient. 

ARTICLE CINQUIÈME. 

Des divers procédés pour fumer la vigne. 

Après avoir vu ce qui concerne les divers engrais pro- 
pres à la vigne, leur mode d'action et la manière de les 
préparer, il nous reste à indiquer les meilleurs procédés 
pour en effectuer l'emploi. 

On fume la vigne de plusieurs manières, qui méritent 
d'être étudiées : 

1° A fosses pratiquées à chaque pied; 

2° A sillons garnissant toute la régc auprès des ceps ; 
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3° A sillons tracés au milieu de la rége; 

4° A sillons tracés à rangs alternes; 

5° A plat, sur toute la surface du terrain ; 

6° xV pieds isolés. 

Vérifions chacun de ces procédés : 

1° A fosses distinctes pour chaque pied. 

Le fumage de cette sorte se fait en creusant autour de 
chaque cep , une petite fosse carrée de 14 à 17 centimètres 
(5 à 6 pouces) de profondeur : deux terrassiers se placent, 
l'un à droite et l'autre à gauche ; ils suivent ainsi tous les 
pieds d'un rang; trois ou quatre coups de pioche suffisent 
pour faire le trou. 

On porte ensuite le fumier dans chaque fosse ; puis on 
recouvre le tout en passant l'araire courbe. 

Ce procédé est le plus simple et le moins coûteux; il ne 
revient guère qu'à 7 ou 8 fr. les mille pieds pour la fa- 
çon - y aussi est-il le plus généralement adopté. 

Néanmoins, les viticulteurs qui tiennent à bien faire, 
on rejeté cette méthode. 

Elle offre, en effet, quelques imperfections. 

Un premier inconvénient vient de ce qu'il y a plusieurs 
racines endommagées ; les terrassiers ne les ménagent 
point. Malheur à celles qui se trouvent sous la pioche , elles 
sont inévitablement coupées; de sorte que la vigne souffre 
beaucoup par ces blessures, tellement , que la première 
année elle éprouve peu d'amélioration du fumage; ce n'est 
qu'à la seconde qu'elle paraît plus vigoureuse. 

Il y a, à cette méthode, un autre inconvénient, c'est que 
le fumier étant placé uniquement autour de la souche , il 
y détermine la croissance de beaucoup de petites racines, ou 
chevelus, et que les grosses racines profitent peu du fu- 
mage. 
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On doit donc en préférer une autre, quoique celle-ci soit 
la plus économique. 

2o En garnissant de fumier tout le long du rang. 

Cette manière est préférable , parce que le fumier étant 
répandu sur une plus grande étendue, les racines se prolon- 
gent mieux; les grosses, qui s'étendent le long du sillon, en 
profitent bien davantage. Il faut environ moitié en sus de 
la quantité d'engrais qu'on emploie par la première mé- 
thode. 

Toutefois, celle-ci offre encore une partie des inconvé- 
nients de la première. 

C'est que l'on porte tort aux racines supérieures , en fai- 
sant la rigole, soit qu'on l'ouvre à la pioche , soit qu'on 
déchausse profondément les souches en passant le cabat, 
comme quelques-uns le pratiquent ; il y a toujours des ra- 
cines cassées, et ce sont de véritables blessures dont la vi- 
gne souffre beaucoup. 

Quand on voudra fumer de l'une ou de l'autre manière, 
on fera sagement de recouper toutes ces petites racines à la 
serpe, cela vaudra beaucoup mieux que de les laisser dé- 
chirées par La pioche ou le cabat; dans ce cas, on devra y 
laisser seulement un tronçon de 1 centimètre de long, d'où 
il en reviendra bientôt d'autres. 

Mais, autant on doit désirer de renforcer les racines à 
une certaine profondeur, autant on doit éviter qu'il en 
vienne à la surface du sol ; c'est ce qui a déterminé quel- 
ques viticulteurs à adopter le parti de fumer, non pas au 
pied du cep, mais entre les deux rangs de vigne. 

3" Fumage au milieu du rang. 

Le fumage au milieu des réges a beaucoup de partisans. 
M. le baron de Brane, à Cantenac , dont le vignoble est 
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un des plus soignés du Médoc, ne fume pas autrement. 

Il fait une tranchée assez profonde pour que la courbe 
ne puisse pas atteindre le fumier , c'est-à-dire d'environ 
3 décimètres (11 pouces), et il la remplit d'engrais. 

Celte pratique a le grand avantage de placer l'engrais 
plus loin des souches de vigne; par conséquent, il agit 
moins vivement sur les chevelus, et plus sur les racines du 
fond. 

En outre, on ne porte aucun tort au pied, en pratiquant 
la rigole; il est vrai qu'on y trouve quelque grosse racine, 
mais il est facile de les ménager. 

Cependant, elle a un autre inconvénient grave, c'est 
qu'on est obligé de creuser le milieu des réges; ce qui les 
rend à peu près impraticables pour les attelages , qui s'y 
enfoncent en labourant, du moins à la première année. 

Ensuite , la terre est beaucoup plus perméable à l'eau 
qui y reste, au lieu de s'écouler à la surface du sol. 

Enfin, elle est beaucoup plus coûteuse, puisqu'on y em- 
ploie beaucoup plus de fumier qu'on ne le fait par les au- 
tres méthodes. 

D'après cela, si celle-ci convient dans des sables et gra- 
ves légères, très-perméables de leur nature, elle n'est pas 
aussi bonne dans des terres compactes qui retiennent l'eau. 

•I 1 Fumage à rangs alternes. 

Ayant eu occasion de remarquer que , placé à une cer- 
taine distance des souches de vigne, le fumier n'en agissait 
guère moins qu'au pied , nous avons pensé qu'en le pla- 
çant tantôt plus près, tantôt plus loin, il provoquerait, 
dans le premier cas, la sortie des petites racines, et en- 
suite leur allongement. 

Ces observations nous ont conduit à fumer à réges al- 
ternes le long des pieds. Cette méthode, vantée par plu- 
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sieurs viticulteurs, est, en effet, excellente, et paraît êlre 
la meilleure de toutes ; elle est adoptée dans plusieurs dé- 
partements. 

D'abord , on peut fumer une étendue double avec le 
même engrais; ce qui est beaucoup plus profitable, puis- 
qu'au lieu de 1 hectare amendé, on en améliore deux. 

Ensuite, ce qu'on aura peine à croire, et qui, cependant, 
est confirmé par l'expérience, c'est que la rége qui n'a pas 
été fumée profite du fumier presqu'autant que celle qui l'a 
reçu ; c'est au point, qu'il n'y a pas de différence; et que si 
on n'en a pas pris note, plus tard on aura de la peine à les 
reconnaître. 

ïl est vrai que la vigne devient un peu moins fougueuse 
que si le tout avait reçu de l'engrais; mais cela même est 
un bien, puisque nous avons vu qu'il fallait éviter qu'elle 
ne devînt trop vigoureuse, si on ne voulait pas que la qua- 
lité du vin fût dépréciée. 

Après quelques années, on reprend les rangs alternes 
qui n'ont pas eu de fumier, et on leur en donne à leur tour; 
de sorte que toute la pièce est fumée, mais en deux fois, au 
lieu de l'être en une seule. 

Par ce moyen, on n'emploie que la même quantité d'en- 
grais; mais on prolonge bien plus sa durée. L'effet est donc 
moins vif et plus continu, et c'est ce qu'on doit désirer. 

5° Fumer à plat partout. 

Il y aune cinquième méthode, la plus simple de toutes, 
qui consiste à déchausser la vigne avec le cabat , et à ré- 
pandre l'engrais sur toute la surface du terrain, comme on 
le fait sur les champs de blé. Après cela, on lait passer la 
courbe par dessus, afin de l'enterrer. 

Celle-ci est fort bonne , et c'est , sans contredit, la plus 
économique; le seul inconvénient qu'elle présente, c'est de 
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(aire pousser beaucoup plus d'herbes; on prétend aussi que 
l'effet de l'engrais n'est pas aussi durable; néanmoins, elle 
convient fort bien à certaines terres maigres qui produisent 
peu d'herbes. 

6° Fumer à pieds détachés. 

On est dans l'habitude, quand on fume une vigne, de 
faire l'opération partout, et à chaque pied indistinctement ; 
il serait cependant naturel de ne pas confondre ceux qui 
sont faibles avec ceux qui sont forts et vivaces. 

Certainement , dans la plupart des terres stériles, tous 
les pieds de vigne peuvent en avoir besoin; mais il y a 
beaucoup de plantations qui présentent une grande inéga- 
lité dans la force des ceps. 

Alors, en choisissant ceux qui seuls en ont besoin, on 
peut, avec la même quantité de fumier, en améliorer une 
bien plus grande étendue. 

11 y a , surtout, des circonstances où cette nécessité se 
fait plus particulièrement sentir, c'est lorsque le vignoble 
présente des places vides. 

En se bornant alors à fumer les ceps placés à droite et à 
gauche de ces places dégarnies, on leur donne plus de vi- 
gueur, et assez pour qu'ils poussent de fortes branches, qui 
serviront, à la seconde année, à former des provins. 

Ces fumages partielssont d'autant plus avantageux, qu'on 
parvient à égaliser les pieds d'un vignoble où il y a beau- 
coup de disparate et d'inégalité, en ne fumant pas tous les 
pieds, mais seulement ceux qui sont les moins vigoureux. 
Il est surprenant que cet usage ne soit pas répandu géné- 
ralement. 

Nous croyons inutile de nous étendre davantage sur le 
mécanisme du fumage et sur les procédés employés. Bor- 
nons-nous à quelques observations de pratique : 
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1° Un fumage doit, autant que possible, être accompagné 
du transport des sentiers et du terrain accumulé au bout 
des rangs de vigne : d'abord, pour faciliter l'écoulement des 
eaux ; ensuite , parce que c'est un petit amendement de 
plus ; 

2° On profitera de cette opération pour visiter attenti- 
vement toutes les souches, et y faire toutes les petites répa- 
rations qu'on ne fait pas chaque année, c'est-à-dire enlever 
les mousses, chose qu'on fait trop rarement et qui est 
d'une utilité majeure ; car il est reconnu qu'ôter la mousse 
vaut une demi-fumure. 

Ensuite, oter les bois morts, les ergots et autres produits 
gâtés et secs, que les vignerons ont négligé d'enlever ; 

3° On devra aussi faire greffer tous les pieds dégénérés 
ou de mauvaises espèces. 

Pour cela, une très-bonne précaution à prendre, c'est de 
surveiller, dans l'été et à l'époque des vendanges, la vigne 
qu'on a le projet de fumer l'année suivante; et de marquer 
alors tous les pieds défectueux, afin de les détruire ou de 
les greffer lors du fumage ; 

4° On marquera aussi les provins assez âgés pour être 
sevrés; c'est une occasion où l'on peut le faire sans dan- 
ger , le fumier remplaçant fort bien la nourriture que le 
provin tirait de sa mère; on peut les séparer sans risquer 
de les faire périr ; 

5° Lorsque tout cela est fait, ou rége la vigne à la courbe 
le plus tôt possible, afin de ne pas laisser éventer le fumier. 
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CHAPITRE SIXIÈME 

Phénomènes qui influent sur les récoltes. 

De tous les revenus qu'on obtient par les travaux agri- 
coles, celui de la vigne, du moins de celles qui produisent 
des vins d'un prix élevé, est, sans contredit, le plus variable 
et le plus précaire. 

Car il est évident que ce revenu dépend de deux cir- 
constances : de la quantité d'abord, et ensuite du prix du 
vin, lequel est subordonné à la qualité ; tandis que le pro- 
duit des céréales et des autres plantes cultivées ne varie 
guère que par le plus ou le moins d'abondance. 

Nous allons d'abord nous occuper des circonstances qui 
influent sur La quantité; nous verrons ensuite celles qui 
favorisent ou qui nuisent à la bonté du produit. Ceci se 
rattachant plus directement à la confection du vin, sera 
traité dans la quatrième partie, relative à la vinification. 

Les récoltes peuvent être affectées par trois accidents, 
qui en réduisent beaucoup la quantité et même peuvent 
les détruire entièrement, savoir : la gelée, la coulure et la 
grêle. 

ARTICLE PREMIER. 

De la gelée. 

Il est rare que les grands froids de l'hiver fassent pé- 
rir la vigne; cependant, on a remarqué que, lorsqu'après 
un premier froid, il arrive un dégel, et plus tard une se- 
conde reprise de froid, la vigne est bien plus en danger de 
mourir que si le froid n'est pas interrompu; c'est ce qui ex- 
plique pourquoi il est mort beaucoup plus de vigne en 1830 
qu'en 1811, où le froid fut plus long et plus intense. 
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Mais c'est surtout la gelée de printemps qu'on redoute; 
car c'est elle qui enlevé les récoltes. 

Dans le Médoc, on la craint fort peu ; le pays est si bien 
desséché, qu'il est fort rare qu'elle y cause les ravages 
quelle occasionne ailleurs ; dans certaines années désas- 
treuses, c'est à peine si la gelée y attaque les vignes dans 
les lieux bas et humides ; ainsi les tiges sont préservées 
dans la plupart des autres situations. 

Cependant , il ne faut pas croire que ce fléau n'y cause 
aucun mal ; il en produit un très-considérable : il altère les 
jeunes mannes, ou grappes, qui, dans ce cas, tombent plus 
tard, lors de la floraison. 

Le moyen qu'on emploie presque partout pour la pré- 
server de la gelée, c'est de retarder la taille. Mais le remède 
est si incertain, si insuffisant, et dans tous les cas si pré- 
judiciable à la vigne, qu'on doit bien se garde d'user de ce. 
préservatif, comme nous l'avons dit en parlant de la taille. 

On a cherché dans tous les temps des procédés pour se 
garantir de la gelée, le meilleur est, sans contredit, celui 
qui consiste à couvrir de fumée la vigne qu'on veut en pré- 
server. 

On allume des feux, on les couvre de végétaux mouillés, 
propres à produire une épaisse fumée ; en plaçant les feux 
du côté du vent, elle s'étend sur tout le vignoble. 

Une foule d'observations ont démontré que, dans ce cas, 
la gelée n'attaquait nullement la vigne. 

Mais il est assez difficile de prévoir s'il doit geler ou 
non; et dans l'incertitude, on ne peut guère allumer du feu 
toutes les nuits. 

Cependant, on aurait tort de ne pas employer ce préser- 
vatif dans les endroits bas et sujets à ce fléau , surtout 
lorsque les indications, que tout le monde connaît, sont de 
nature à faire prévoir qu'il gèlera. 
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C'est surtout à la fin du mois d'avril, et dans le milieu 
de celui de mai , que les gelées sont redoutables; et, à ces 
deux époques, pendant trois ou quatre nuits, on peut bien 
prendre celte précaution; il convient d'allumer les feux à 
peu près deux heures avant le jour. Deux ou trois feux 
suffisent, si le vent favorise , pour couvrir de fumée une 
fort grande étendue. 

Un autre moyen, moins général , qui exige moins d'em- 
barras , c'est de différer le pliage des astes ; cela a moins 
d'inconvénients que de suspendre la taille des vignes; mais 
ce n'est pas aussi efficace que la fumée. 

Il est positif que si les branches restent droites, elles se- 
ront moins attaquées par la gelée que si elles ont été sou- 
mises à l'arqûre. 

D'abord , cette opération ne peut se faire sans que les 
vaisseaux séveux soient comprimés , Fécorce un peu fen- 
dillée; ce qui, probablement , favorise l'effet de la congél- 
ation. 

D'un autre côté, l'air circule moins à la hauteur des lat- 
tes qu'il ne le fait un peu plus haut, le plan horizontal 
formé par les lattes l'arrête ; ces lattes mêmes retiennent la 
rosée et l'humidité, et provoquent peut-être ainsi l'action 
du froid. 

Ce qu'il y a de certain , c'est qu'on peut remarquer une 
très-grande différence à cet égard, entre les vignes restées 
droites, et celles qui ont été pliées. 

Enfin, si malgré cela, la vigne gelait, il y aurait encore 
un motif de se féliciter il' avoir laissé les astes droites; car 
la sève se portant d'abord aux yeux de l'extrémité de cha- 
que branche, ils poussent les premiers ; il peut donc ar- 
river que ceux-ci aient des feuilles quand ceux de la base 
sont encore inactifs, et alors ces derniers se trouvent en 
grande partie préservés. 

23 
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Ce serait, sans doute, une raison suflisante pour suspen- 
dre l'opération du pliage partout, si elle n'était pas com- 
mandée par d'autres nécessités, et si les femmes ne devaient 
pas détruire presque autant de boutons que la gelée. 

Aussi, n'est-ce que dans les pièces de vigne les plus su- 
jettes à ce fléau qu'on peut se permettre ce retard. 

Mais, dans ces localités, rien n'est facile comme d'at- 
tendre pour plier, d'autant plus que ces vignes étant déjà 
attachées, le pliage se fera très-promptement si la pre- 
mière partie du liage, que nous avons nommé levage, a été 
fait à l'avance. 

Un autre intempérie dont il faut parler , c'est le vent 
froid du printemps. 

Ce vent est aussi funeste que la gelée. 

Quoique la tige ne soit pas détruite, les mannes, ou grap- 
pes, en sont également altérées; de sorte qu'elles ne peu- 
vent fructifier ; elles deviennent rousses ou rougcàtres à 
leur extrémité, et souvent arquées et tordues d'un côté; 
c'est un indice presque certain qu'elles ne résisteront pas 
lors de La floraison ; mais pour cela, il n'y a pas de remède. 

ARTICLE DEUXIÈME. 
De la coulure. 

On appelle, en général, coulure, la destruction des grap- 
pes, qui a lieu avant la maturité du fruit. 

D'après cette définition, qui est assez large, on doit 
comprendre qu'il y en a de plusieurs sortes et qui tiennent 
à diverses causes. 

La plupart des auteurs qui en ont parlé, ont dit que cet 
accident provenait de ce que la fécondation des fleurs ne se 
faisait pas, 'et qu'elles avortaient, parce que l'humidité pro- 
duite par les brouillards empêchait la poussière fétffnr 



CHAPITRE SIXIÈME. 341 

riante, le pollen des étamines, de pénétrer dans le pistil et 
de féconder le germe qui doit former la baie du raisin. 

En admettant cette explication, et en reconnaissant que 
cela arrive quelquefois ainsi , il y a bien d'autres causes 
de cet accident, et ce serait une erreur que de s'en tenir 
à celle-ci. 

Il arrive très-fréquemment que la fécondation du grain 
a eu lieu lorsque la coulure se déclare. 

Quelquefois c'est la tige principale, le pédoncule qui se 
dessèche; alors toute la grappe meurt à la fois. 

D'autrefois, le pédoncule ne meurt pas, les fleurs n'avor- 
tent pas, les grains se forment et se nouent ; mais ils tom- 
bent les uns après les autres; c'est leurs petites tiges, les 
pédicelles qui meurent. 

Si, à cette époque, on prend une grappe entre les doigts, 
et, qu'en la serrant médiocrement , on la laisse échapper 
peu à peu, une foule de petites graines demeurent dans la 
main, et le pédoncule reste presque dégarni, preuve que les 
graines ne tiennent pas assez aux pédicelles ou que ceux- 
ci sont desséchés. 

C'est une troisième espèce de coulure. 

Il y en a donc de trois sortes : celle qui provient de la 
fleur qui avorte , celle du pédoncule qui meurt , celle des 
grains qui filent et tombent séparément, soit que la graine 
se dessèche ou avorte, soit que le pédicclle meure. 

Si nous voulons rechercher les causes qui déterminant 
ces divers accidents, nous en trouverons plusieurs : 

1° L'avortement des fleurs provient principalement du 
brouillard, qui en empêche la fécondation, ainsi que nous 
l'avons déjà expliqué. 

Mais il y a des brouillards de diverses sortes : les uns ne 
contiennent que de l'eau en vapeur , les autres renferment 
aussi certains gaz, certaines émanations, qui peuvent être 
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malfaisantes; et ce qui tend à le faire penser, c'est que 
souvent ils ont une odeur fétide et désagréable ; or, il ar- 
rive fort souvent que ces brouillards brûlent et corrodent 
les plantes. Nous en avons vu qui avaient brûlé les feuilles 
de ta vigne comme si le feu y avait passé. On voudra bien 
admettre qu'ils produisent le même effet sur les grappes, et 
détruisent, selon l'époque où ils surviennent, les fleurs ou 
les petites graines, si elles sont formées ; 

2° Les pluies et les nuages suivis de coups de soleil vifs 
et ardents sont la cause la plus ordinaire de la coulure. 

Une chaleur extrême, arrivant après l'humidité, est tou- 
jours funeste ; cette transition subite cause le plus grand 
mal à la fleur et au jeune fruit. 

Ce qui prouve bien que c'est uniquement l'ardeur du soleil 
qui occasionne cette destruction, c'est qu'on voit fréquem- 
ment des grappes, dont une partie est abritée par des feuil- 
les, et l'extrémité exposée aux rayons solaires, dont toute 
la partie frappée par le soleil se brûle et tombe ; tandis que 
la portion abritée se conserve. 

Cela s'explique, parce que les rayons solaires qui passent 
par l'intervalle qui se trouve entre deux nuages, se réunis- 
sent, se resserrent, et, par conséquent, acquièrent beaucoup 
plus d'intensité. Il en résulte que ces coups de soleil, pas- 
sagers et interrompus, paraissent plus chauds que quand le 
ciel est pur. 

Cette action du soleil doit se produire encore plus forte- 
ment sur une fleur délicate et malade , surtout si déjà elle 
a été attaquée en partie par les froids du printemps et se 
trouve dans un état maladif ; voilà pourquoi on voit la cou- 
lure plus générale après des gelées ou des vents froids, qui 
ont, à l'avance, crispé et altéré les mannes. 

Ces coups de soleil intermittents causent aussi quel- 
quefois La disparition des grains, qui tombent successive- 
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mont; leurs petits pédicellés se sèchent et disparaissent 
à chaque instant; les plus forts résistent seuls; il en ré- 
sulte que la grappe s'éclaircir de jour en jour. 

Cela peut arriver à toutes les époques; ainsi, cela à lieu 
quand le verjus est fort petit, tout comme quand il est 
plus gros. 

C'est donc principalement le soleil , ce sont ces alterna- 
tives de nuages et de chaleur ardente, qui provoquent le 
plus souvent la coulure. 

Il y a, cependant, d'autres causes encore. 

Si l'on rencontre de la vigne qui ne peut nourrir son fruit, 
par excès de maigreur et de faiblesse , quelquefois la sura- 
bondance de sève produit aussi cet accident; et l'on voit les 
ceps les plus vigoureux ne pouvoir retenir leur fruit, parce 
que les nombreuses grappes qui s'étaient d'abord formées, 
ne peuvent venir à bon port. 

Cela provient de la trop grande quantité de sève qui se 
porte vicieusement sur les organes de la fructification; alors 
elle y occasionne une espèce de pléthore qui cause la rup- 
ture de certains vaisseaux, et la fleur tombe. 

On peu l'observer sur presque toutes les espèces d'arbres 
qui, lorsqu'ils sont trop vigoureux, ne produisent rien. 

Enfin, le défaut d'air produit aussi cet accident, mais 
d'une façon plus restreinte. 

Si vous remarquez un pied de vigne très-vigoureux, qui 
vous présente un épais fourré de feuilles et de branches, 
et au milieu de cette masse quelques grappes de raisin, 
vous les verrez presque toujours avortées en totalité ou 
en partie. 

Lors de la floraison , il est probable qu'elles tomberont. 
Si elles résistent à cette première épreuve, et que le ver- 
jus noue, il sera faible et fragile comme toute plante étio- 
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lée ; alors peu de graines resteront, et vous n'aurez qu'un 
long pédoncule dégarni. 

D'autres fois, les graines, sans avorter, ne pourront gros- 
sir ; et vous en verrez plusieurs de très-petites, d'autres 
plus grosses sur la même grappe. 

Cela provient du défaut d'air. 

Si vous ôtez des feuilles, si vous rendez la circulation 
de l'air plus libre, vous verrez aussitôt ces mannes prendre 
un aspect plus vivace; la coulure, si elle n'est que com- 
mencée, s'arrêtera. 

Telles sont les diverses causes de la coulure. 

Après les avoir reconnues, il reste à indiquer les moyens 
de se préserver de ce fléau. 

Pour cela, il faudrait pouvoir combattre ebacune de ces 
causes. 

D'abord, quant au brouillard , cet état de l'atmosphère 
étant produit par l'humidité, le moyen le plus simple est 
de dessécher le sol à sa surface et dans les couches inférieu- 
res ; c'est principalement dans ce but que nous avons tant 
insisté sur la nécessité du dessèchement, soit en donnant de 
la pente aux vignes qui n'en ont pas assez, soit en creusant 
les sentiers et les chemins des deux bouts., soit en faisant 
des aqueducs, et encore mieux en drainant le terrain. 

Cela est si vrai, qu'on voit souvent au milieu d'un pla- 
teau élevé, une petite flexion dans le terrain où l'eau ne 
peut s'écouler. Eh bien , on verra la coulure s'y déclarer 
bien plus fortement que sur le reste du plateau. 

Relativement aux coups d'un soleil ardent et aux nua- 
ges, comme ils sont au-dessus de notre puissance, nous ne 
pouvons en modifier l'influence; mais nous pouvons, en 
réduisant la surabondance de la sève, en facilitant la cir- 
culation de l'air , en atténuer beaucoup les fâcheuses im- 
pressions. 
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Tels sont les moyens généraux de conduite à suivre. 

Indépendamment de cela , on a proposé divers procédés 
pour préserver la vigne de la coulure. Il convient de les 
apprécier. 

Le premier est celui qui, pendant un certain temps, a eu 
le plus de prôneurs ; c'est La circoncision ou incision annu- 
laire ; elle est aujourd'hui abandonnée. 

Elle consistait à enlever tout au tour des branches, une 
petite bande d ecorce, de la largeur d'environ 4 millimètres 
(2 lignes), à l'aide d'un petit instrument fait exprès; et 
cela , peu de jours avant que la floraison ne commençai . 

Il résultait de cette opération, une interruption dans la 
circulation de la sève , qui ne pouvait plus se porter sur 
les fruits avec autant d'abondance. 

Il est positif, et nombre d'expériences l'ont démontré, 
que la vigne ainsi incisée retenait mieux , surtout dans 
les terres fécondes. 

Néanmoins , il y avait bien quelque chose à dire : à la 
difliculté d'appliquer ce moyen en grand, est venu se join- 
dre le désagrément de voir le bois faible et languissant ; 
puis une nodosité, ou bourlet, à l'endroit de l'incision, qui 
nuisait à la taille et défigurait le cep; enfin, le fruit était 
conservé, mais il était moins beau et moins bon que dans 
les vignes non opérées. 

On y a donc renoncé. 

Néanmoins, cette incision a conduit à faire une décou- 
verte importante; c'est qu'en diminuant la quantité de la 
sève, on facilite la fructification ; tandis que jusqucs-là, on 
avait cru, au contraire, qu'il fallait l'activer et renforcer 
la vigne au lieu de l'affaiblir. 

M. Francès, de Toulouse, a proposé une autre opération. 

Elle consiste à couper une petite vrille qui croît au-des- 
sus de la grappe , sur son pédoncule. M. Francès prétend 
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que cette vrille est le fil dévorant qui détruit la Heur et le 
fruit, et que celui-ci prospère immanquablement quand 
ce fil est coupé. 

On serait tenté de ranger cette assertion au rang des 
plaisanteries, telles qu'on s'en permet dans la Gascogne ; car 
malgré la confiance de l'auteur et les attestations qu'il pro- 
duit , le simple bon sens s'opposera toujours à ce qu'on 
puisse regarder un pareil procédé comme un préservatif 
certain et universel contre la coulure. 

Et cela, par une raison sans réplique; c'est que très-sou- 
vent il n'y a pas de ces vrilles sur le pédoncule; et si le fil 
dévorant n'existe pas, comment le couper? 

Ce n'est qu'une production fortuite, et qui ne croît qu'ac- 
cidentellement ; il y a des cépages qui n'en produisent pas, 
et qui n'en sont pas moins sujets à la coulure que les 
autres. 

Les cabernets, en particulier, en ont fort rarement; il y 
a des années où il vient beaucoup plus que dans d'autres, 
et quelquefois ces années sont très-abondantes enraisin; le 
fil dévorant ne les dévore donc pas. 

Néanmoins, nous ne prétendons pas nier absolument ce 
qu'avance M. Francès, et contester les attestations jointes 
a son ouvrage ; et on doit convenir que fort souvent il est 
avantageux: de couper cette vrille, parce que cela renforce 
la manne, dont elle absorbe une partie de la sève; mais 
nous dirons que si cette pratique est bonne en Languedoc 
et sur certaines espèces, qui, peut-être, en produisent plus 
que celles que l'on cultive dans le Médoc , le remède ne 
s'applique pas à toutes les races de vignes, à toutes les lo- 
calité, et n'est pas également bon dans toutes les an- 
nées. 

On a aussi conseillé d epamprer la vigne et de la rogner, 
afin de renforcer les fleurs. 
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Nous serions fort surpris que cela pût réussir, car ceci 
est tout-à-fait opposé à l'incision annulaire. 

Il semble que ce doit être une faute que d'augmenter 
ainsi la quantité de sève qui se porte sur le fruit. 

Presque toujours, il est pernicieux de couper les bran- 
ches, ou d'en supprimer un certain nombre au moment de 
la fleur. 

Au contraire, on a observé que, dans certain cas, il était 
préférable doter des feuilles. 

S'il est vrai que les feuilles contribuent à la nourriture 
du cep, toutes les fois qu'on en enlève un certain nombre, 
on ralentit la circulation et la vivacité de la sève. Néan- 
moins, lorsqu'on aura de la vigne très-vigoureuse, et qu'on 
verra les mannes d'une couleur pâle ou rougeàtre , on ne 
risquera rien de supprimer beaucoup de feuilles. 

On facilitera, par cette soustraction , la circulation de 
L'air; on rendra la lumière à ces grappes cachées, qui, sans 
cela, avorteraient, sans nul doute, et on pourra espérer de 
les conserver. 

Mais convient-il aussi d'ôter des branches , et particu- 
lièrement de pratiquer 1 ebourgeonnement pendant la durée 
de la fleur? 

Nous avons déjà laissé entrevoir que ce n'était pas avan- 
tageux. 

Cependant, cela se fait fort souvent, sans que cela pro- 
duise une différence très-marquéo. 

Toutefois, il y a plusieurs motifs pour que rébourgeonne- 
ment occasionne un dérangement dans le cours de la végéta- 
tion ; c'est même pour cela qu'on ébourgeonne. Il vaut donc 
beaucoup mieux le faire quelques temps avant la floraison, 
que lorsque les fleurs s'épanouissent. 

Il en est de même de la façon du labourage ; il vaut in- 
liniment mieux que la vigne ne soit pas troublée dans l'acte 
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important de La fructification, et qu'on ne larége, c'est-à- 
dirc qu'on ne la chausse de terre, qu'après que cela est tini 
et quand la floraison est achevée. 

ARTICLE TROISIÈME. 
De la grêle. 

Dire que la grêle est un fléau terrible, qui, dans quel- 
ques minutes, détruit tout ce qui faisait l'espoir de l'agri- 
culteur , c'est renouveler ses douleurs et son effroi , et 
voilà tout. 

Indiquer un remède, serait une présomption. 

On a vainement cherché des préservatifs, et malgré les 
paragrêles que quelques physiciens avaient imaginés, le 
malheureux propriétaire est toujours exposé à voir ses ré- 
coltes détruites. Qu'y faire? 

S'assurer. Certainement les compagnies viendront lui pro- 
mettre des adoucissements à ses pertes; mais les répare- 
ront-elles? Il serait vrai que les primes couvriraient les 
pertes, si tout le monde était assuré; mais il n'en est pas 
ainsi. Les compagnies sont toutes mutuelles, et il n'y a que 
les propriétaires qui sont le plus souvent atteints par le 
fléau, qui consentent à s'assurer; ce qui fait, d'un côté, que 
les cotisations sont beaucoup plus fortes qu'elles ne le se- 
raient ; et de l'autre, que, malgré cela, elles sont insufli- 
santes. De sorte que c'est à peine si les assurances cou- 
vrent une partie de la récolte perdue ; encore , n'est-ce 
qu'une petite portion du ravage causé ; car la grêle dé- 
truit souvent, outre les fruits de l'année , le bois qui ser- 
vira à la suivante. 

Dans l'impossibilité où nous sommes d'éviter le sinistre, 
la seule chose que nous ayons à faire, c'est d'indiquer au 
vigneron la conduite qu'il a à tenir, pour tirer le meilleur 
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parti possible de sa récolte hachée et mutilée, et de sa vi- 
gne à moitié détruite. 

Les désastres de la grêle étant tout-à-fait différents, se- 
lon l'époque à laquelle on l'éprouve , il est bon de distin- 
guer si elle survient avant la Heur, après la floraison, avant 
que le raisin soit changé , ou bien lorsqu'il est presque 
mùr. 

Considérons séparément ce qui concerne le bois ou le 
fruit. 

Relativement au bois de la vigne, le mal est souvent ir- 
réparable. Cependant, il y a des cas où l'on peut favoriser 
une seconde pousse, en taillant de nouveau la vigne; mais 
ce n'est que lorsque la grêle l'a surpris dans un temps où 
il est encore jeune et tendre, c'est-à-dire avant la floraison. 

Cette taille est facile et peut se faire au ciseau ou au sé- 
cateur; elle n'exige que bien peu de temps: ces tiges ten- 
dres se coupent aisément; car, au mois de mai, le bois n'a 
pas encore beaucoup de consistance. On fera bien, dans ce 
cas, de rabattre les jeunes tiges à un ou deux yeux; elles 
donneront encore des branches qui pourront mûrir et four- 
nir du bois pour l'année suivante, et, peut-être, même du 
fruit. 

Lorsque la grêle vient plus tard, il vaut autant ne rien 
faire; car la taille ne produirait rien de bon. Si alors il reste 
quelques bonnes branches, on en profitera; s'il n'y en pas, 
on sera privé de récolte pendant deux ans ; c'est un mal- 
heur sans remède. 

Dans ces circonstances, si la grêle était fort grosse et 
qu'elle eût brisé tout ce qu'elle a frappé, rien ne s'oppose- 
rait, lors de la taille, à ce que l'on maintînt à la longueur 
ordinaire les astes préservées de toute atteinte, car elles 
peuvent être pliées sans danger de casser. 

Si la grêle a été moins grosse, il arrive quelquefois qu'elle 
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ne brise pas les branches, mais elle les meurtrit, les écor- 
che et en déchire l'écorce ; alors elles sont couvertes de ci- 
catrices ; c'est ce qui arrive surtout quand elle survient à 
la fin de l'été, à l'époque où le bois est déjà mùr. 

Dans ces cas, on sera obligé de tailler à cot, parce que 
les branches ne pourraient pas se plier et casseraient au 
pliage. 

Si nous considérons maintenant les effets de la grêle , 
relativement au fruit , nous verrons qu'elle nécessite des 
soins tout particuliers : 

1° Si la grêle survient au commencement du printemps, 
avant la floraison, il faut se résigner à voir sa récolle per- 
due; cependant, en taillant à un ou deux yeux les jeunes 
tiges brisées, il peut survenir une nouvelle pousse qui pro- 
duira du fruit; il viendra alors de nouvelles grappes qui 
mûriront après les premières venues, mais qui, quelque- 
fois, arrivent à bon port ; 

2° Si la grêle sévit après la floraison, et avant que le rai- 
sin soit changé, elle détruit les grappes, ou tout au moins 
une quantité de grains, et le mal sera bien plus grand en- 
core qu'il ne paraîtra l'être après le sinistre , parce que 
toute grappe frappée sur sa tige mourra plus tard. Même, 
quand la grêle ne serait pas assez grosse pour la casser, la 
plus petite blessure sur le pédoncule sera mortelle; le ver- 
jus se soutiendra pendant quelque temps, puis il déclinera 
peu à peu et finira par se dessécher et tomber. 

Le raisin qui n'a pas été atteint ou qui ne l'a été que 
partiellement, est le seul qui parviendra à maturité et don- 
nera de bon vin. 

Ainsi, dans ce cas, il y a perte d'une partie de la ré- 
colte; mais ce qui reste n'est nullement altéré; 

3° Lorsque la grêle arrive plus tard, après que le verjus 
a changé de couleur, le danger est beaucoup plus grand, 
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parce que les graines, plus ramollies, se fendent plus faci- 
lement au moindre petit grêlon ; il s'en suit une cicatrice , 
la peau se durcit et la graine offre d'un côté , une partie 
saine et assez mûre , et du côté où elle a été frappée, une 
callosité dure et boisée. 

Ces raisins, ainsi meurtris, donnent au vin un goût 
amer et acerbe; et voilà pourquoi l'on dit que le vin grêlé 
n'est jamais bon. Cela est vrai, quand la grêle est survenue 
peu de temps avant les vendanges, mais non pas si elle est 
arrivée plus tôt. 

Pour éviter ce mauvais goût, le seul parti à prendre, 
c'est de mettre de côté , lorsque Ton vendange , tous les 
raisins qui portent une trace de grêle. 

Quelque soin qu'on y apporte, quelque recommandation 
que l'on fasse, on ne pourra parvenir à faire du vin sem- 
blable à celui qui n'a pas été grêlé ; tout au plus, en opé- 
rant avec toutes les précautions possibles, pourra-t-on en 
obtenir une petite partie exempte de, défaut. 

Ainsi, séparation absolue: tout raisin touché doit être 
mis à part et sera réservé pour le second vin ; il ne doit pas 
en entrer un seul dans le premier vin. 

Ajoutons que les raisins grêlés ne doivent pas être foulés; 
et qu'après les avoir égrappés en entier , on doit mettre les 
graines dans la cuve, même sans les écraser; c'est le seul 
moyen d'éviter l'amertume que ce vin a presque toujours, 
ou, du moins, d'en diminuer l'intensité. 
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iOMIA SIO Y 

OU RÉSUMÉ DES TROIS PARTIES PRÉCÉDENTES. 



En résumant ce qui précède , représentons en peu de 
mots les changements proposés à la culture ordinaire, et les 
économies qui en découlent : 

1° En pratiquant des évents à toutes les vignes faibles et 
maigres, et supprimant deux rangs sur huit ou sur six, de 
manière à en avoir deux de terre labourable , on réduira 
les vignes d'un quart ou d'un tiers , sans diminuer le 
produit. 

En outre, en taillant à court bois, et en supprimant les 
lattes et carrassons pour le malbec et le blanc, ce sera en- 
core un autre réduction importante sur une portion du 
vignoble, sur lequel on aura une économie de 195 fr. par 
hectare, 65 fr. par journal. 

En ne donnant que trois façons de labourage au lieu de 
quatre, par le moyen de la courbe à courtes oreilles, on 
peut réduire les frais du labourage; ce qui représente une 
réduction de plus de 12 fr. par hectare. 

On évite par là toutes les journées qu'on consacre à dé- 
terrer les plantes et les provins à la seconde façon, parce 
que le petit sillon, formé par le corrontage, n'est pas assez 
élevé pour les couvrir de terre ; autre économie. 

Toutes ces économies, réparties sur la totalité d'un vi- 
gnoble, s'élèvent à plus de 200 fr. par hectare, ou 70 fr. 
par journal , c'est-à-dire à peu près à un tiers de frais de 
culture actuelle, barriques non comprises. 

Et si , en soignant les engrais, comme nous l'avons vu, 
on parvient à en avoir de meilleurs et de plus abondants, 
de façon à pouvoir fumer sans aucun inconvénient les 
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vignes faibles, et à fumer régulièrement les terres laboura- 
bles des intervalles, on élèvera très- certainement le pro- 
duit des vignobles des graves au minimum de trois barri- 
ques au journal, et même à un tonncan. 

Alors, on verra qu'un vignoble qui, jusqu'à présent, n'a 
donné que des pertes, pourra procurer des bénéfices. 

Certainement, les vignobles des crûs supérieurs classés, 
produisent des vins d'un prix assez élevé pour qu'il soit 
inutile de faire de si grandes économies sur la culture; 
mais, pour tous les autres, cette nécessité est impérieuse ; 
à plus forte raison pour ceux des classes inférieures, dont 
les revenus ne couvrent pas les frais de culture, principa- 
lement dans les communes du derrière du Médoc et dans 
celles de la côte, où ta vigne produit très-peu. 

Les changements et modifications proposés sont d'une im- 
portance capitale, et ne peuvent avoir aucun inconvénient 
sérieux, ni sur la conduite de la vigne , ni sur la qualité 
du vin. 

Quand bien même on ne ferait d'autre changement que 
celui des évents de deux rangs de terre labourable, en con- 
servant toutes les autres pratiques actuellement usitées, 
on réduirait de beaucoup les dépenses, et (on ne peut trop 
le répéter) sans qu'il en résulte aucun danger et rien de fâ- 
cheux ; mais, au contraire, une foule d'avantages; ce sys- 
tème qui tient un peu de celui des jouallcs , mais qui est 
bien plus parfait, ne souffre aucune objection sérieuse 
dans la plus grande partie des terrains de grave sableuse, 
et changerait dans peu de temps la position du plus grand 
nombre des propriétaires du Médoc, surtout avec la mala- 
die de la vigne qui désole aujourd'hui les vignobles, et sera 
cause que beaucoup d'cntr'elles seront arrachées. 
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DÉTAILS DES FRAIS DE CULTURE. 



Au lieu do compter par prix-faits de 8 journaux, comme a compté 
M. Joubert, il est préférable de compter pour 10 hectares, soit 50 jour- 
naux ; ce qui constitue le travail d'une paire de bœufs. 

Culture annuelle ordinaire. 



1° Façons des vignerons, taille par journal. . . 6 f » c 

Garnissage, éguisage des carrassons compris. . 2 » 

Ébourgeonnement et épamprement 2 » 

Pour ôter les cavaillons deux fois, à 2 fr. . . . 4 » 



Ce qui fait par journal 14 f » c 

Soit pour 30 journaux 420 f »« 

2o Liage des femmes et exploitation du vime, 

par journal 6 

Pour 30 journaux 180 » 

Total des façons des vignerons et femmes, 

prix-fait 600 f » c 



Dans la plupart des communes, on ne paie 
pas pour ramasser le sarment etla seccaille ou dé- 
bris des œuvres; cela se ramasse à moitié. Si 
on paie les ouvriers pour cela, on a tout le bois ; 
ze qui compense. 

Œuvres et fournitures. 

Carrassons. — Il faut pour garnir une plante 
à neuf, à peu près six mille quatre cents carras- 
sons par journal, cent soixante par rége; soit, 
pour 30 journaux, cent quatre vingt-douze mil- 
liers. 

En admettant qu'on en remplace un quart cha- 



que année, c'est environ quarante-huit milliers 

par an, à 7 fr., soit 336 » 

Cinq cents gros carrassons pour les bouts , 
à 20 fr 10 » 

Quatre cents faix de latte , à 80 c 320 » 

Quatre-vingts gerbes de vime, à 5 fr. , prix 

moyen 240 » 

Total des œuvres 906 f » c 906 » 



Report. 



1,506* » c 
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Report l,506 f » c 

Provins. — Un par rége, quarante parjournal ; 

c'est douze cents, à 50 fr. le mille 60 » 60 » 

Journées pour arracher le chiendent, 3 fr. par 

journal 90 f » c 

— pour chasser les insectes , etc. , par 

des femmes , i fr 120 » 

— pour déchausser les plants et passer 

devaDt la courbe 60 » 

— hommes pour effeuiller, déchausser, 

peler les herbes 120 » 

Total des journées d'hommes, femmes 

ou enfants 390 r » c 390 » 

Gages d'un maître-vigneron, bois et vin com- 
pris 600 » 

Gages d'un valet à bœufs, bois et vin compris. 500 » 

Frais d'entretien d'une paire de bœufs , foin 

et herbages 718 » 

Entretien des courbes et cabats, etc 80 » 

Forgeron, abonnement pour le labourage . . . 40 » 

— ferrage des bœufs 50 » 

Beauge ou jonc pour litières, dix-huit charre- 
tées, à 11 fr 188 » 

Pour couper et préparer les fumiers, dresser 
les piles et transporter les terres, etc., pour 

soixante charretées, à 1 fr. l'une 60 » 

Compte du charpentier, pour réparations di- 
verses 50 » 

Transport des sentiers, un sixième du total, 
soit environ 200 mètres, à 50 c 100 » 

Fumage et terrassements sur un journal seu- 
lement 400 » 

Entretien des charrettes et tombereaux, au 
charron (>0 a 

Entretien des cuves et vaisseux vinaircs, au 
charpentier 50 » 

Montent les frais des vignes proprement dit, à 4,852 f »c 

A reporter 4,852 f »c 
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Report 4,852 f »« 

Réparations aux parcs, graDges et bâtiments, 

environ 100 » 

Impôts, à 10 fr. par journal 300 » 

Montant des frais, non compris ceux des ven- 
danges 5,252 » 

Frais de veudanges, évaluées à 30 fr. par ton- 
neau de vin, à 2 tonneaux par hectare, soit 20 
tonneaux à 30 fr 600 r » c 

Barriques pour 20 tonneaux, soit 80 à 150 fr. 
la douzaine 1,000 » 

Total des frais de vendanges et barriques. . l,600 f » c 1,600 » 



Total des frais annuels de culture et de 

récolte 0,852 f » c 



Pour un vignoble de 10 hectares, cela revient 
à 685 fr. 20 c. par hectare, soit à peu près 228 fr. 
par journal. 

Si l'on veut renouveler périodiquement un vi- 
gnoble, il convient d'ajouter à ces frais ceux de 
plantation et des amendements du terrain. 

Voici , [dans ce cas , l'état des frais fait par 
journal : 

Renversement du terrain dans les fortes graves. 



On paie 10 fr. par rége, soit par journal . . . 400 » 

Fumier, 3 mètres cube par rége, à 8 fr. 24 c. 960 » 

Quinze tombereaux de terre par rége, six cents 

par journal 600 » 

à 1 fr. par tombereau, le transport compris. 

Journées d'hommes pour préparer les plants, 
es mettre en place, planter les carrassons, etc. 40 » 

Total par journal 2,000 r » c 

Soit par hectare 0,000 » 



Il convient d'ajouter à ces frais, ceux de l'en- 
tretien de cette vigne pendant trois ans, durant 
lesquels elle ne produit rien et coûte toujours ; 
plus, l'intérêt de ces avances, c'est-à-dire des 

A reporter 6,000 f » c 
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Report G,000 f 

frais de plantation et de ceux de cette culture. 

On trouve que les frais de culture étant comme 
ci-dessus de 5,252 fr. par hectare , avec les in- 
térêts, s'élèvent, pour les trois ans, à la somme 
de 27 fr. par rége, soit, par journal, à celle de 
i,080fr., et, enfin, à 3,240 fr. par hectare , qu'il 
faut ajouter aux 6,000 fr., première dépense des 
plantations; ce qui fait que l'hectare de vigne re- 
nouvelée et plantée, avec tous ces engrais et trans- 
ports, revient, à la quatrième année, à 9,240 fr., 
ou bien à 3,080 fr. le journal, soit 77 fr. la rége. 3,240 

Du reste, ce relevé est conforme aux prix qui 9,240 
ont été officiellement arrêtés et reconnus exacts 
par les notables habitants ducanton de Pauillac, 
réunis en commission, pour présenter un travail 
à M. le Préfet, relativement à la péréquation de 
l'impôt. 

Frais d'un fumage ordinaire. 

Les fumages ordinaires sont loin d'être aussi 
dispendieux. 

On les paie ordinairement aux mille pieds. 

Les fosses, par millier, se payent 7 fr. espa- 
cées ou par rége; en suivant d'un bout à l'autre, 
dO fr. ; c'est la méthode la plus usitée. Pour trois 
mille deux cents pied, ou i journal 32 f »• 

Quarantecharretéesou mètres cubes d'engrais, 
à 8 fr 360 » 

Huit journées d'homme, pour repasser et soi- 
gner les pieds '8 » 



Total par journal 400 » 

Et par hectare i,200 f »° 



Nota. Si on voulait replanter chaque année un quarantième de son 
vignoble, ce serait un quarantième de 6,000 fr., soit une augmentation de 
150 fr. par journal, 450 fr. par hectare. 

Dans les communes plus fertiles, où l'ou n'a pas besoin de travaux aussi 
fréquents de fumage et de renouvellements, ces dépenses sont de beaucoup 
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réduites; ce qui fait qu'elles ne s'élèvent guère au-dessus de celles qui 
sont assignées ci-dessus, à la culture ordinaire. 

Mais il est très-exact de dire que dans la plupart des grands vignobles, 
les frais, tous compris, dépassent 250 fr. par journal, 750 fr. par hectare, 
pris en masse, et qu'il n'y a rien d'exagéré dans les chiffres indiqués. On 
pourrait citer plusieurs domaines où ils sont encore plus élevés, et de 
beaucoup. 



SUIt LES MESURES LOCALES. 



Il est difficile de convertir exactement les mesures locales en mesures 
métriques, d'autant plus qu'on mesure la vigne de deux manières : 

Dans l'une, on compte uniquement la vigne plantée, et comme on le 
dit, d'un carrasson à l'autre; alors la servitude qui est au bout des 
rangs se donne en sus. 

Dans l'autre, on calcule toute la surface du terrain. 

Le rang do vigne est de cent pas de longueur, quelle que soit sa lar- 
geur; cependant, elle est en général de35 à 30 pouces, ouenviron 1 mètre. 

Ce qu'on appelle sadon contient dix rangs. 

Il faut quatre sadons, ou quarante réges, pour faire 1 journal. 

Le pas était la moitié de la brasse, laquelle était de 5 pieds 5 pouces 5 
lignes. Ainsi, le pas était de 52 pouces 7 lignes et demie. La largeur était 
d'un pas, qui vaut, en mesure métrique, 88 centimètres, plus 5 millimè- 
tres et demi. 

En adoptant cette largeur, l'are de 10 mètres devrait avoir onze réges, 
encore y aurait-il une petite différence ; il faudrait compter la rége à 900 
millimètres, au lieu de 885 mètres et demi ;4 millimètres et demi de plus. 

En longueur, les 100 mètres font cent treize pas. Le rang de 100 mètres 
devrait contenir cent pieds de vigue, en les plaçant à 1 mètre; cequiestll 
lignes de plus que les pieds anciens. Mais il faut laisser de chaque bout 
une servitude de 4 mètres; il n'en reste', donc que quatre-vingt-douze. 
Ainsi, 100 mètres contiennent quatre vingt-douze pieds de vigne, les cent 
pas anciens n'en contenaient que quatre-vingts. 

En comptant quatre-vingt-douze pieds à la rége, et onze réges au dé- 
care, ou 10 ares, on aurait mille douze ceps au décare, qui pourrait 
remplacer le sadon. Cette dernière mesure contenait huit cents pieds, dix 
réges de quatre-vingts; le rapport serait un peu plus d'un quart en sus. 

Le journal contenait trois mille deux cents pieds, l'hectare doit en cou- 
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tenir dix mille cent vingt ; le rapport est à peu près comme 1 : 3 l/17 n, °, 
ou bien 3, 1625. 

Dans la mesure des surfaces, le rapport n'est pas exactement le même, 
le journal étant à l'hectare comme 318 est à 1000; l'hectare contient 
3 journaux et 147 mètres carrés au centiares. 

Voici, du reste, la table des conversions : 



Le journal vaut en hectares. . 


0 1 ' 


3180 


mètres carrés, soit 31 ares 
80 centiares. 


Le sadon vaut en hectares. . 


0 


795 


mètres carrés , soit 7 ares 
95 centiares. 




0 


079 


mètres carrés en centiares. 


Le pas carré est au mètre. . . 


o : 


784 


est à 1000 = 784/1000™'. 


L'hectare vaut en journaux. . 


3 


147. 




L'hectare vaut en sadons. . . 


12 


572. 






0 


126 


pas , soit une rége, plus 26 



pas carrés. 

Les 100 Imètres font 113 pas en longueur. 
Les 100 mètres carrés font 126 pas carrés. 

Nota. A Margaux,et dans les communes voisines du canton de Castal- 
nau, on n'évalue la vigne qu'en comptant les pieds par milliers. 



SUR LES DÉPENSES COMPARÉES 
l>es attelages de bœufs et de chevaux. 



Pour être fixé sur l'avantage qu'il peut y avoir à faire faire les laboura- 
ges par les bœufs ou par les chevaux, il est utile de présenter la dépense 
des uns et des autres. 

DÉPENSE DES CHEVAUX. 
Capital engagé. 

Une paire de bons chevaux percherons coûtent l,600 f » c 

Harnachement, brides, deux colliers, selletes ou bastots, 
une traverse en bois avec sa crémaillère en fer et son anneau. 60 » c 



Total 



l,660 f » c 



300 
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Ces chevaux ne dureront pas plus de dix ans, au bout desquels ils 
n'auront presqu'aucune valeur ; on doit donc compter que ce capital per- 
dra 10 p. 0/0 par an. 
D'après cela, la dépense se compose comme suit : 
Les chevaux doivent manger, par jour, 21 kilogrammes de 



foin, à 4 fr. les 50 kilogrammes .... l f 92 e 

10 Kilogrammes de paille , à 20 c. les 50 kilogrammes. ...» 20 

12 Litres d'avoine, à 8 fr. les 100 litres » 96 

Par jour 3f 08 e 



Ce qui fait, pour trois cent soixante-cinq jours l,124 f 20 e 

Il faut y ajouter : 

Perte sur le capital, 10 p. 0/0 166 » 

Ferrure 50 » 

Assurances, 3 1/2 p. 0/0 56 » 

Entretien des harnais, 25 p. 0/0 15 » 

Vétérinaire 12 » 

Total l,423 f 20 e 



Sur trois cents journées de travail, chaque journée revient à 4 fr. 74 c. 

DÉPENSE DES BOEUFS. 
Capital engagé. 

Une bonne paire de bœufs, de cinq ans, coûte 800 f » c 

Joug et juillcs pour les atteler 10 » 

Total 8iO f » 



Ce capital ne diminuera pas comme celui des chevaux; car les vieux 
bœufs ont toujours une valeur; en comptant 5 p. 0/0 de perte par an, 
c'est tout ce qu'on peut y perdre . 

NOURRITURE. 

Les bœufs sont nourris pendant six mois àl'étable et pendant six mois 
à l'herbe. Comptons, pour simplifier, cent quatre-vingt-cinq jours dedans 
et cent quatre-vingts jours dehors. 

Semestre d'hiver. 

Ils mangent cinq bottes de foin, soit 30 kilogrammes, à 4 fr. les cin- 
quante, soit 2 fr. 40 c. 
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Pour cent quatre-vingt-cinq jours, cola fait 444 f ap- 
porte, 5 p. 0/0 sur 810 fr. , 5 p. 0/0 pour six mois 20 25 

Assurances, 3 1/2 p. 0/0 pour six mois 16 » 

Entretien des juilles et du joug - 50 

Ferrure 32 » 

Vétérinaire 3 » 



Pour six mois 51 7 f 75 e 



Sur cent cinquante journées de travail, chaque jour revient à 3 fr. 45 c. 
Semestre d'été. 

Pâturage, à 24 fr. par mois 144 r »* 

Perte sur le capital, six mois, 2 1/2 p. 100 20 25 

Assurances 16 » 

Ferrure 32 » 

Entretien des juilles et joug 2 50 

Vétérinaire 3 » 



Total 217 f 75 e 



Sur cent cinquante journées de travail, chaque journée revient à 1 fr. 
48 c. 

En prenant le terme moyen des deux semestres , on trouve que le pri.t 
des trois cents journées de travail est de 2 fr. 43 c. 

Pendant les labourages, les chevaux font un peu plus de 5 ares, soit 
sept sadons par jour. Les bœufs fout à peu près 4 ares, ou cinq sadons ; la 
différence est donc de deux sadons sur sept, soit 2/7 m " s , et à peu de 
chose près en proportion avec l'augmentation du surplus de la dépense. 



SUR LA DESTRUCTION DES LIMAÇONS. 

La Société impériale d'Horticulture do Paris vient de constater l'efïica- 
cité du sel ordinaire de cuisine, pour la destruction des limaces et lima- 
çons. Voici ce qu'elle a tout récemment publié à ce sujet (1854) : 

Dans un coin du jardin, au Muséum d'histoire naturelle, on avait jeté 
du selmarin pour engrais ; on fut très-étonné do voir que les limaçons qui 
se trouvaient aux endroits où l'on en avait mis, étaient morts en très-peu 
de temps. Voulant confirmer ce fait par une expérience, on sema du sel 
sur le sol, et on y plaça des limaçons en assez grand nombre ; tous ceux 
qui sortirent de leur coquille, et qui touchèrent le sel, rejetèrent de suite 
une écume vérdâtre, et périrent en très-peu de temps. 
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IV" PARTIE 



DES RÉCOLTES ET DE LA VINIFICATION. 



Si, comme nous devons le croire, l'art de faire le vin 
remonte à Noé, c'est-à-dire à une époque voisine du Dé- 
luge, il est difficile de douter qu'il ne soit arrivé à une 
grande perfection; car une aussi longue pratique a du faire 
découvrir de très-bons procédés; et, en effet, on a obtenu 
dans plusieurs localités, et de temps immémorial, des vins 
excellents avant d'avoir le secours delà chimie; cepen- 
dant, au dire de nos savants modernes, ce serait le plus ar- 
riéré de tous les arts. 

Il est vrai que sans principes, sans connaissances exac- 
tes des éléments constitutifs du moût et du vin, et des 
réactions qui se font dans l'acte de la fermentation, les vi- 
ticulteurs marchaient à tâtons et bien lentement; et, 
qu'aujourd'hui, éclairés par la science, ils peuvent beau- 
coup mieux raisonner ce qu'ils font, et s'en instruire bien 
plus vite. 

Dans plusieurs contrées, et même dans plusieurs de nos 
départements, on suit, pour faire le vin, des coutumes si 
bizarres, qu'il y a certainement bien de choses à perfec- 
tionner. 

Reconnaissons-le, la chimie moderne ajeté un jour tout 
nouveau sur l'art de faire le vin , et l'on peut maintenant 
savoir avec une certitude qu'on n'avait pas autrefois, ce 
qui convient le mieux. 

Toutefois , ne craignons pas de dire que , sur bien des 
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points, nos chimistes sont allés trop loin ; beaucoup trop 
prévenus en faveur des expériences faites dans les labora- 
toires, et sur de petites quantités , ils ont souvent proposé 
des perfectionnements inapplicables en grand; plus souvent 
encore, ils ont attaché un intérêt exagéré à des choses qui 
n'avaient dans la pratique aucune portée réelle ; mais ce 
qui doit surtout modérer la confiance qu'on voudrait ac- 
corder à leurs assertions , c'est que , uniquement occupés 
de calculer les éléments chimiques , leurs proportions et 
leurs effets, il ont trop souvent oublié que le vin était par- 
dessus tout une boisson, et que c'était par sa saveur, par 
son agrément, qu'elle devait être appréciée, beaucoup plus 
que par ses éléments constitutifs. 

Après avoir analysé et reconnu ce qui se passe dans la 
fermentation vineuse, ils ont voulu faire une fermentation 
à leur manière : ajouter les éléments qui manquaient au 
raisin et au moût , éliminer ceux qui s'y trouvaient de trop, 
enfin changer et modifier le vin, pour le rendre meilleur. 
Sous ce rapport, disons-le bien haut, nous ne sommes nul- 
lement disposés à les suivre. 

Certains industriels ont même prétendu aller plus loin , 
et imiter les vins des différentes contrées, leur donner la 
saveur, le parfum et les autres qualités qui distinguent 
les vins des diverses localités. 

Cet art ne doit point exciter nos désirs; et pourquoi les 
propriétaires du Médoc ambitionneraient-ils de faire des 
vins semblables à ceux. d'un autre pays? Ce serait sans 
utilité pour eux. 

Que certains amateurs se livrent, par curiosité ou par 
fantaisie, à ce plaisir, libre à eux; mais ce n'est pas dans 
cette voie que nous voulons conduire les viticulteurs. 

Notre but n'est point d'innover. Contents du lot que la 
nature nous a fait, et de produire du vin reconnu pour être 
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un des meilleurs du monde, ne cherchons pas à en fabri- 
quer d'une qualité différente, qui, probablement, ne le 
vaudrait pas. Bornons-nous aie faire le mieux possible, en 
suivant nos usages les plus rationels. 

Ainsi, en étudiant l'art de faire le vin , nous nous arrê- 
terons sur La limite où cet art cesse d'aider la nature, pour 
vouloir opérer lui-même et faire une liqueur artificielle à 
la place d'un vin naturel. 

Nous allons donc , nous occupant des récoltes de la 
vigne , rechercher les meilleurs moyens de les recueillir 
et de les convertir en vin, en retraçant simplement les 
usages suivis dans le Médoc et les perfectionnements dont 
ils sont susceptibles. Nous citerons les établissements qui 
nous ont paru les mieux entendus, et nous présenterons 
comme des modèles tout ce qui nous paraîtra digne d'être 
offert comme tel. 



CHAPITRE PREMIER 

Conditions et circonstances atmosphériques nécessaires pour avoir du 
raisin parfait. 

La première condition pour avoir de bon vin , c'est d'a- 
voir du raisin non-seulement sans défaut, mais même of- 
frant toute la perfection dont il est susceptible. 

Cela ne dépend pas de l'agriculteur; néanmoins, comme 
les procédés de La viticulture peuvent exercer sur les ré- 
sultats une influence plus ou moins grande, il est impor- 
tant de pouvoir s'en rendre compte , de savoir juger ce 
qui se passe dans l'opération appelée la maturation du fruit, 
et quelles sont les circonstances qui la favorisent dans les 
diverses phases que subit le raisin. 

Elles se rattachent à trois époques principales, qui sont : 
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1° Celle de la floraison ; 2° celle du temps intermédiaire 
jusqu'à la maturité; 3° celle de la cueillette et des ven- 
danges. 

Influence de la floraison sur la qualité du vin. 

La floraison influe beaucoup plus qu'on ne croit sur la 
qualité du vin ; elle doit présenter deux conditions pour 
que la vendange produise du vin aussi bon qu'il peut être. 

La première, c'est qu'elle soit précoce; la seconde, c'est 
qu'elle soit simultanée. 

Il est important que la fleur soit précoce; car, sans cela, 
les vendanges sont tardives; et si elles sont reculées , elles 
ont lieu à l'époque des longues nuits, des pluies et du froid. 

L'époque la meilleure , c'est le milieu du mois de mai, 
afin qu'elle puisse être terminée dans les premiers jours de 
de juin. 

Il est, en outre, à désirer que la fleur se passe sans in- 
terruption ; si elle se prolonge, il y a des verjus déjà gros 
quand les dernières fleurs commencent à s'ouvrir; les pre- 
miers devancent toujours les derniers, d'où résulte une 
inégalité fâcheuse. On voit aux vendanges des raisins mûrs, 
d'autres rouges, d'autres encore verts. 

C'est une des plus mauvaises positions que puisse pré- 
senter une récolte ; quelque soin que l'on apporte à choisir 
les raisins, on n'obtiendra jamais du vin supérieur, tout au 
plus du médiocre. 

Pour que la floraison soit aussi simultanée que possible, 
il convient qu'elle soit précédée de pluies, qui arrêtent 
l'épanouissement des fleurs les plus avancées, et qui bâtent 
le progrès de celles qui sont en retard. 

S'il survient une pluie pendant que la vigne fleurit, il 
n'est pas rare que la moitié de la récolte périsse par la cou- 
lure ; quelquefois la première partie qui est en fleur, d'au- 
trefois, et le plus souvent, celle qui est en retard. 
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Si elle n'avorte pas , elle est extrêmement retardée, et, 
alors, la récolte des raisins offre le disparate déjà signalé. 

Tenons donc pour certain que la simultanéité de la flo- 
raison est une condition décisive, que c'est le point de dé- 
part qui influe le plus sur la bonté du vin. 

Nous citerons, comme exemple, Tannée 1816, comme 
une de celles où la floraison fut la plus longue et le vin le 
plus mauvais; celle de 1822, comme une des plus promp- 
tes: la vigne fut si bien favorisée dans le mois de mai, 
qu'elle fleurit tout à la fois dans cinq à six jours; il s'en 
suivit que le verjus grossit également, et l'on vendangea 
dans le mois d'août. Nous-mémc , sur notre domaine de 
Mouton-d' Armailhacq , nous commençâmes nos vendanges 
le 26, et le 31 août tout était terminé. Nous avions ra- 
massé dans six jours quatre cent soixante-onze barriques 
de vin d'une qualité supérieure. 

Circonstances relatives au verjus jusqu'à sa maturité. 

C'est un singulier préjugé que l'opinion, généralement 
admise, qu'il faut une très-grande chaleur et une sécheresse 
constante pour avoir du vin excellent. Plusieurs négo- 
ciants se livrent souvent à des spéculations qui no reposent 
que sur ces idées erronées; cet empressement entraîne 
presque toujours à des déceptions. 

Loin qu'il faille une forte chaleur pendant les jours qui 
suivent La floraison, il est, au contraire, utile que des pluies 
viennent rafraîchir le petit grain, le nétoyer, comme disent 
nos vignerons, en faisant tomber les étamines et les cali- 
ces des fleurs qui s'y attachent. 

Cette humidité est nécessaire à ce jeune fruit, si tendre, 
si délicat; ce n'est qu'à l'aide d'un peu d'eau qu'il pren- 
dra promptement la croissance. S'il n'en vient pas , il sera 
sec et dur, quelquefois il avortera, et on verra la cou- 
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lure se déclarer; s'il résiste à la chaleur et ne tombe pas, il 
restera chétif et ne parviendra jamais à sa grosseur nor- 
male; alors il est ce qu'on appelle étranglé; il prend une 
couleur d'un blanc jaunâtre terne et opaque, au lieu d'un 
beau vert qu'il devrait avoir. 

Quand le verjus est arrivé à cet état, il est rare que les 
pluies qui surviennent postérieurement puissent lui faire 
reprendre la grosseur à laquelle il aurait dû parvenir; il 
ne grossira plus qu'au moment des vendanges. 

Si, à cette époque, il survient de fortes pluies, il gros- 
sira tout-à-coup; alors les graines gonflées d'eau ne con- 
tiendront aucune pulpe, aucune chair, et on n'aura qu'un 
vin aqueux et faible , sans corps ni couleur. 

S'il ne pleut pas assez pour cela , le raisin restera petit 
et sec ; il n'aura pas de jus, la peau sera âpre et rude ; on 
n'aura qu'un vin dur et acerbe, comme il est arrivé en 
1818. Ainsi, dans cette première période de la fructifica- 
tion, des orages fréquents et quelques pluies sont très- 
favorables. 

C'est lorsque le verjus et parvenu à toute sa grosseur, 
et au temps de son changement de couleur , que la séche- 
resse devient utile. 

Alors la sève doit diminuer chaque jour d'abondance, 
afin qu'elle puisse subir dans la graine la transformation 
qu'on appelle maturation. Il se forme d'abord une subs- 
tance charnue , qui se ramollit peu à peu et devient enfin 
une pulpe muqueuse et acide. 

Bientôt une matière colorante résineuse apparaît et s'at- 
tache à la peau ; plus tard, en se dissolvant dans le vin, elle 
produira celte magnifique couleur si justement appréciée. 

En même temps, si la chaleur est continue, elle opérera 
une mutation complète, qui transformera en matière su- 
crée les acides qui s'étaient d'abord formés , et donnera 
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à la graine le goût exquis qu'offre le fruit quand il est 
bien mûr. 

Ainsi, il se rencontre dans le raisin trois éléments dis- 
tincts : l°Ja partie muqueuse qui réside dans la pulpe et 
qui sert de ferment , en se décomposant en grande partie 
pendant l'acte de fermentation ; c'est elle qui produit dans 
le vin le mucilage et le moelleux; 2° la partie colorante qui 
se trouve dans la peau, jointe à quelques sels et à un peu 
de tanin ; 3° le sucre fourni par le jus qui constitue le 
moût. 

Pour que ces divers éléments du vin se forment conve- 
nablement, il convient que la sève soit presque totalement 
arrêtée, c'est-à-dire que la plante souffre un peu de la 
cbaleur; à cette époque, le cep de vigne ne doit recevoir 
presque plus de nourriture par ses racines, afin que la 
transformation dont nous venons de parler ne soit pas in- 
terrompue par une nouvelle addition de sève. 

Bientôt après , une troisième période commence , qui 
amène d'autres nécessités. 

Le bois de la vigne est mûr; l'écorce, durcie et colorée, 
annonce qu'il a pris plus de consistance; La circulation de la 
sève s'arrête, toute l'activité de la plante va cesser; ses 
feuilles commencent à jaunir et à se dessécber. 

Si, à celte époque, il survient de fortes pluies, elles pro- 
voqueront une nouvelle ascension de la sève, qui, arrivant 
jusqu'au fruit, va changer ses bonnes conditions et le ren- 
dre de nouveau acide et aqueux. 

Il faut, cependant, que le raisin reçoive un peu d'humi- 
dité, sans cela la maturation n'avancerait pas, et il serait 
trop sec; voilà pourquoi les brouillards sont alors si pré- 
cieux ; ils suffisent pour rafraîchir les feuilles et ramollir 
les raisins. 

Il n'en faut pas davantage: des rosées, ou tout au plus de 
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petites pluies, qui pénètrent à peine la surface de la terre; 
car si elles étaient plus abondantes, si l'eau parvenait aux 
racines, le cep entier se ranimerait; alors il surviendrait 
de jeunes pousses. On verrait sortir de nouvelles feuilles, 
et cette végétation d'automne, signe certain d'une recrudes- 
cence de la sève. On pourrait dire alors que la qualité du 
vin est changée; il prendrait aussitôt de la verdeur. 

Lorsque cela arrive peu de jours avant la maturité, ou 
pendant les vendanges, il n'y a aucun moyen d'en atténuer 
les résultats. 

Lorsque les pluies arrivent quelques temps avant que la 
maturité soit complète, on peut, en retardant les vendan- 
ges, voirie raisin reprendre sa douceur; il faut, pour cela, 
que cette sève remontée ait le temps de s'arrêter de nou- 
veau et de se dissiper ; à cet effet, quinze ou vingt jours, et 
une chaleur continue, sont indispensables. 

Dans une pareille occurence, si l'on peut attendre et dif- 
férer de vendanger, on fera bien. 

Quand le temps a été très-favorable, les raisins sont par- 
faitement égaux en maturité, et on n'en voit aucun de vert 
ou de pourri ; mais pour peu qu'ils aient été contrariés par 
quelque coup de soleil, il y en a qui ont été saisis par son 
action trop vive, et qui en sont altérés. 

Il y a deux accidents de ce genre, dont il faut dire quel- 
que chose; c'est ce qui constitue les raisins grillés ou 
échaudés. 

Le raisin est grillé quand il est complètement desséché 
et brûlé par le soleil. 

Les raisins grillés sont perdus ; cela réduit la quantité de 
la récolte; mais comme on ne les cueille pas , ils ne peu- 
vent altérer le vin. 

Le raisin estéchaudé quand la chaleur le saisit plus tard, 
et peu de temps avant qu'il n'ait acquis sa douceur ; alors 
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il se flétrit, sa croissance est arrêtée; il reste aigre et acide. 

C'est alors que le raisin est dangereux; il contient de 
l'acide citrique et de l'acide malique, et ces acides ne sont 
pas détruits par la fermentation. 

Il suffît de quelques raisins échaudés pour gâter toute 
une cuve de vin. 

Ces raisins doivent être rejetés avec le plus grand soin. 

Lorsqu'à l'aide de quelques brouillards et de petites 
pluies et de rosées, le raisin a acquis toute la perfection 
dont il est susceptible, il faudrait qu'une chaleur modérée 
recommençât pendant la durée des vendanges; alors une 
rosée abondante, suivie d'un beau soleil, est le temps le 
plus favorable. C'est La chaleur seule qui déterminera et 
conservera la douceur du raisin, et lui donnera ce montant 
qui constitue la vinosité et le corps, qui dépend beaucoup, 
sans doute, de la quantité de sucre formé; mais qui tient en 
outre à d'autres conditions que la chimie ne peut saisir, 
mais qui n'en existent pas moins. 

Ce qui doit combler les vœux d'un viticulteur, c'est un 
temps orageux , chargé d'électricité ; ce qu'on appelle un 
temps lourd, un vent de sud, joint à une chaleur de 20 à 25 
degrés. 

Voilà le temps le plus favorable pour faire de bonnes 
vendanges, pour recueillir de ces vins supérieurs qui ne se 
rencontrent que dans les années exceptionnelles. On com- 
prend qu'il est très-rare qu'un temps pareil se rencontre 
pendant une durée de trois ou quatre mois, tel que nous 
venons de le voir; souvent il faut attendre dix ans, et même 
davantage, avant de retrouver cette série de jours à souhaits; 
et, dès-lors, on ne doit pas être étonné que le vin de ces an- 
nées favorisées atteigne un prix très-élcvé. 

Et, maintenant, serait-il vrai que la science offrit d'au- 
tres moyens pour obtenir chaque année, malgré l'intem- 
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péric des saisons, du vin aussi bon que si le temps l'avait 
favorisé? 

Ne craignons pas d'affirmer que la chimie ne va pas jus- 
que-là ; si elle a pu corriger en partie le défaut de matu- 
rité, elle n'est pas parvenue à saisir le secret du Créateur; 
et c'est lui seul qui nous donne ces récoltes supérieures, 
qu'il n'est pas permis à l'homme de produire sans sa volonté 
suprême. 



CHAPITRE DEUXIÈME 

Des vendanges. 

Ce qu'on appelle vendanger, c'est, tout à la fois, cueillir 
ïc raisin et le convertir en vin. Nous allons d'abord parler 
de l'enlèvement du raisin; nous verrons ensuite ce qui se 
rattache à la vinification. 

ARTICLE PREMIER. 

De la cueillette des raisins. 

La première question qui se présente, c'est de savoir à 
quelle époque il convient de commencer les vendanges. 

Celte question est souvent fort difficile à résoudre. Une 
grande expérience est nécessaire pour bien déterminer le 
jour de l'ouverture des vendanges, non pas pour suivre le 
torrent des viticulteurs, et faire comme ses voisins; mais 
pour celui qui veut se conduire par lui-même 

En Médoc, chacun est libre de vendanger quand il lui 
plaît; on n'est pas soumis à attendre que la permission en 
soit donnée par l'autorité administrative, comme on le fait 
encore dans plusieurs communes, où les maires déterminent 

25 
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le jour des vendanges, de même que les seigneurs le fai- 
saient autrefois. 

Il est surprenant que cette liberté ne soit pas générale 
en France , comme elle l'est dans le département de La 
Gironde. 

Plusieurs circonstances influent beaucoup sur les pro- 
grès que fait le raisin quand il approche de sa maturité : 
la qualité du sol, l'exposition, les labourages, les fumages 
qu'on a fait, tout cela agit puissamment sur la récolte et 
doit être apprécié ; car dans les vignes maigres , la ven- 
dange se conserve bien plus longtemps que dans celles qui 
sont vigoureuses. 

Quand la vendange est excellente, que le raisin est tout 
égal, la difficulté n'est pas grande; on est presque assuré 
de faire du vin excellent , pourvu que le temps reste au 
beau; il est naturel, dans ce cas, de se presser ; ne serait- 
ce pas une folie de se mettre dans le cas de perdre cette 
bonne qualité que l'on tient, dans l'espoir d'en acquérir une 
meilleure , en laissant le raisin quelques jours de plus sur 
la vigne. 

Mais quand la maturité est inégale, quand il y a du rai- 
sin mûr qui va pourrir, du vert qui a besoin d'attendre, et, 
qu'avec cela, on a des pluies continues , c'est alors qu'on 
est dans l'embarras. 

Si l'on vendange, on fera de mauvais vin; si on ne ven- 
dange pas , on risque de voir la récolle se pourrir et se 
perdre; cruelle alternative. Dans cette hypothèse, on doit 
considérer toutes les chances qu'on a pour croire que le 
beau temps reviendra; si l'on a de bons motifs pour l'espé- 
rer, qu'on attende. 

Il est possible qu'une petite partie du raisin se pourrisse; 
ce sera une perte, sans doute; ne vaut-il pas mieux la su- 
bir que de faire du vin sans valeur. 
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Dans ces circonstances , tout le monde veut vendanger. 
Prenez patience , le beau temps reviendra , et vous aurez 
fait le meilleur vin de la contrée. 

La manière dont la floraison a eu lieu exerce une grande 
influence sur celle dont vous devez vous conduire lors des 
vendanges: si la fleur a été interrompue et a eu lieu suc- 
cessivement, le raisin est inégal ; alors vous ferez peut-être 
bien de vendanger en deux fois; dans ce cas, très-rare, ne 
différez pas la première trie; vous suspendrez après cela la 
cueillette, et plus tard, vous ramasserez le second eboix. 

Le point à atteindre , c'est de prendre le raisin au mo- 
ment où il est parfaitement mûr. 

Il est reconnu que quelques jours de maturité de plus 
servent à augmenter considérablement la quantité de sucre. 
M. Massonfour cite des expériences de M. de Gourenain, 
desquelles il résulte qu'après dix jours, il a obtenu des 
mêmes raisins des résultats très-différents : la densité du 
moût s'était augmentée de 13/1000'- 3 ; L'acidité avait di- 
minué de 1/100- ; la quantité de sucre augmenté de 2 gram- 
mes à G00 par hectolitre. Un espace de temps bien plus 
plus court que dix jours suffit pour augmenter la quantité 
du sucre d'une manière notable. L'effet produit par un 
seul jour est même fort sensible. 

Dans quelques terrains, le raisin est quelquefois trop 
doux; il contient plus de sucre que le ferment ne peut en 
absorber; le vin conserve un excès de douceur qui ne passe 
pas. Il est bon, dans ces cas, de devancer le moment de la 
complète maturité. 

Dans le Médoc, le raisin n'a jamais trop de sucre; et le 
vin ne garde jamais cet excès de douceur si la veadange 
est bien conduite. 

On ne doit donc pas dépasser le moment de la parfaite 
maturité, et, cependant, faire en sorte d'y parvenir. 
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Plusieurs indices servent à reconnaître ce point essen- 
tiel : le premier est, sans contredit, le goût ; et en goûtant 
avec soin un grand nombre de raisins, on reconnaît facile- 
ment s'ils sont complètement mûrs. La couleur noire et 
foncée de la graine; celle du pédiccllc et de cette pointe qui 
est dans l'intérieur de la baie, qui paraît d'un rouge brun 
foncé; celle de la queue, qui est boisée : rouge vif dans le 
malbec et la carmenère , brun foncé dans le cabemet-sauvi- 
gnon, sont des indices positifs; ce n'est que lorsque le rai- 
sin est à ce degré qu'il faut, en général, le prendre. Si on le 
dépasse, il s'égraine , les baies tombent et se perdent; ou 
bien s'il pleut, la pourriture se déclare ; on est donc obligé 
de le ramasser sans retard. 

Quant à l'opération elle-même, elle est assez connue. 
Dire de bien eboisir les raisins, de laisser sur la vigne 
ceux qui sont rouges ou verts, et surtout ceux qui parais- 
sent éebaudés ; c'est ce que tout le monde fait, ce que tous 
les auteurs recommandent; c'est de règle, comme de bien 
ôter les feuilles. 

On sait tout cela; mais le faire exécuter avec la perfec- 
tion désirable, n'est pas toujours facile, du moins quand 
on a une nombreuse troupe de vendangeurs. 

On n'y parvient qu'avec une active surveillance. Pour 
cela, multipliez le nombre des commandants, et que les 
vendangeurs soient organisés à peu près comme un régi- 
ment; que ebaque brigadier ait un nombre déterminé de 
coupeurs, qu'il ne les quitte jamais, et les commande eba- 
que jour, pendant la durée des vendanges : il connaîtra 
bientôt les plus négligents, les surveillera davantage, et fera 
marcher de front sa petite escouade. 

Les cbefs doivent surtout avoir l'œil à ce qu'on ne laisse 
pas de bons raisins, et à ce qu'on n'en ramasse pas de 
mauvais. Ce triage se fait dans quatre circonstances, en- 
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corc D'est -il jamais assez complet : la preniièrc fois, par le 
coupeur; la seconde fois, par celui ou celle qui fait la 
baste; la troisième fois, à la charrette; la quatrième fois, 
au pressoir. C'est celle-ci qui est la plus importante, et qui 
doit principalement être surveillée; car elle seule remplace 
toutes les autres, et suffirait si elle était bien faite. 

Un abus qu'on devrait réformer, c'est de trop écraser 
les raisins à la vigne. 

u 

Ceux qui font la baste, les foulent à qui mieux mieux ; 
ce n'est pas bien. Il est préférable qu'ils soient moins pres- 
sés et restent entiers. 

On écrase fort souvent des graines rouges, qui, au cu- 
vier, seraient mises à part; d'ailleurs, on égrappe mieux 
les raisins entiers, les graines écrasées restant à la grappe. 

Il en est de même à la charrette ; on y place deux hom- 
mes pour recevoir les bastes pleines, qui, armés d'un pieu 
à trois jambes, foulent le raisin à mesure qu'il arrive. 

Par ce moyen , on en fait entrer beaucoup plus dans les 
vases. Cela n'a pas de grands inconvénients quand tous les 
raisins sont bien murs; mais s'ils ne le sont pas, il vaut beau- 
coup mieux ne pas les fouler à l'avance, et se borner à com- 
primer le chapeau supérieur. Il est vrai qu'il en entre un 
peu moins dans les douils; alors, qu'on les fasse plus grands 
ou qu'on en mette trois au lieu de deux sur une charrette. 

Quelques personnes, prévenues en faveur des usages du 
centre et de l'est de la France, ont voulu faire adopter la 
hotte à la place de la baste, et se servent de hottes en bois, 
cerclées. 

La hotte contient plus que la baste; étant plus grande, 
elle est, en outre, plus facile à porter; aussi, il n'est pas 
surprenant qu'elle soit adoptée dans les coteaux escarpés , 
et lorsqu'on est obligé de porter jusqu'au cuvier ou a de 
grandes distances. 
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Mais elle est plus difficile à vider sur les charrettes; pour 
y parvenir , on a essayé de deux procédés différents : 
M. Richier, à Ludon, et quelques autres, ont fait faire un 
petit escalier de cinq ou six marches, qu'on place à côté de 
la charrette ; le porteur de hotte monte ainsi au niveau du 
douil, et verse sa hotte. Cet escalier, ou échelle plate , se 
place sur la charrette assez facilement; néanmoins, cet 
usage n'a pas été adopté partout. 

M.Fabre dcRicunègrc, à Potensac, près dcLesparre, ne 
se sert pas de l'escalier; il a préféré faire des douils beau- 
coup plus petits, appelés balonges. On les met à terre pour 
que les porteurs de hotte puissent y verser leur charge à 
leur aise; puis, quand ils sont pleins, deux hommes les élè- 
vent sur la charrette. 

Il nous a paru qu'il n'y avait pas un grand bénéfice à 
changer la baste pour la hotte. On vient de voir que les 
hottes sont difficiles à décharger sur une charrette; tandis 
que les bastes, qui ne sont que posées sur une faissine, sur 
les épaules, et retenues par une corde ou un cable d'osier, 
s'élèvent facilement sur les poignets et se jettent dans les 
douils sans effort. 

II y a peu à gagner à changer les habitudes d'un pays, 
pour des choses uniquement mécaniques, quand elles n'ont 
pas une influence réelle sur les résultats, et celui-ci ne 
pourrait en avoir que de très-faibles ; cependant, il faut re- 
connaître qu'on économise avec les hottes la dépense des 
faiseurs de bastes, et qu'elles sont un peu plus commodes. 

En outre, les bastes sont trop petites; c'est ce qui oblige 
à fouler la vendange qu'on y met ; sans cela, la charge d'un 
homme serait insuffisante; en les faisant plus grandes, on 
pourrait, comme on fait pour les hottes, se dispenser d'écra- 
ser le raisin, et on obtiendrait ainsi les avantages que pré- 
sentent les hottes. 
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11 est un autre point dont il reste à parler, c'est l'ins- 
trument tranchant dont sont armes les vendangeurs. 

On les laisse s'en pourvoir à leur fantaisie, sans vérifica- 
tion aucune; presque tous sont munis de mauvais couteaux 
de 2 sols, à la lame épaisse et émousséc, qui occasionnent 
un combat à chaque grappe, et font tomber les graines par 
centaines, parce qu'ils ne coupent pas. 

D'autres vendangeurs n'en ont pas du tout, et se conten- 
tent de saisir le raisin par la queue et de le casser; c'est 
alors que la pluie de graines est abondante. 

On voit cela partout, et à chaque instant. Le chef d'es- 
couade oblige les coupeurs à ramasser les graines tombées; 
ils perdent du temps à cela, et arrêtent la troupe. 

C'est un dommage énorme, parce que cela se multiplie 
sans cesse. Il n'est presque personne qui n'ait fait des ven- 
danges , qui ne l'ait éprouvé, et, cependant, cet abus 
subsiste. 

Il est si facile à corriger, qu'il suflit, peut-être, de le si- 
gnaler, et d'appeler sur ce point l'attention des proprié- 
taires pour qu'ils y remédient. 

Le moyen le meilleur serait d'avoir de petits sécateurs; 
cet instrument coupe net, ne fatigue pas, et ne ferait cer- 
tainement tomber aucune graine. 

Exiger que chaque coupeur s'en pourvût serait diflicile. 
Comment de pauvres enfants en feraient-ils la dépense ? Si 
le propriétaire les fournissait , ce serait , il est vrai , 
une avance à lui imposer; mais qu'on ne s'en effraie pas, 
elle ne serait pas très-considérable; pris en gros, on les 
aurait à 2 fr. ou 2 fr. 50 c. la pièce, et on regagnerait dès 
les premières vendanges dix fois plus que le coût des sé- 
cateurs , par les graines de raisin qu'on sauverait. 

En les donnant au brigadier des vendangeurs , sous sa 
responsabilité, on serait certain de ne pas les perdre; et en 
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les conservant avec un peu de soin d'une année à l'autre, 
ils pourraient durer fort longtemps. 

Enfin, si l'on trouve le sécateur trop cher, qu'on se pour- 
voie au moins de ciseaux; ce sera toujours bien meilleur 
que de mauvais couteaux. 

ARTICLE DEUXIÈME. 
Préparation du raisin, 

Dans le Médoc , on n'use d'aucun procédé particulier 
pour améliorer le raisin; il est des pays où, par une pré- 
paration préalable, on obtient un vin très-supérieur à celui 
qui résulterait de raisins employés de suite ; il n'est pas 
inutile de connaître quels sont ces divers moyens, et s'ils ne 
nous offriraient pas des ressources dont nous puissions faire 
notre profit. 

Il est inutile de rappeler les procédés employés pour 
donner au raisin un excès de sucre, tels que ceux qu'on 
suit dans le Midi. 

Dans une partie de l'Italie et de la Grèce, dans plusieurs 
îles de la Méditerranée, l'on tord le pédoncule, la queue 
du raisin, en la pressant fortement avec les ongles ou avec 
une petite pince ; il en résulte qu'il reçoit moins de sève, 
se dessèche en partie et que le raisin acquiert plus de dou- 
ceur. 

De même, dans plusieurs provinces'dc l'Espagne, et dans 
quelques-uns de nos départements , on place les raisins 
dans un four médiocrement chaud. Cette demi-cuisson opère 
dans quelques heures un effet semblable à celui qu'on ob- 
tient de la torsion du pédoncule après plusieurs jours. 

Il serait facile de citer bien d'autres préparations que 
l'on fait subir au raisin ; mais comme elles ne sont usitées 
que pour les vins de liqueur , cela est étranger à notre 
sujet. 
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Il n'en est pas de même du procédé qui consiste unique- 
ment à conserver le raisin pendant quelques jours, jusqu'à 
ce que la peau commence à être déprimée et qu'il soit 
emmati, selon l'expression d'Olivier de Serre. 

Ce moyen n'est pas nouveau, ou, comme le voit, et il est 
employé avec succès dans plusieurs vignobles de France; 
seulement, on varie sur le procédé d'exécution. 

Dans nos départements du Haut et du Bas-Rhin , dans 
ceux du Jura et de la Drôme, on étend les raisins sur des 
couches de paille, d'où vient le nom de vin de paille qu'on 
donne au vin qui en est produit ; et ce vin-là est très-su- 
périeur à celui qu'on obtient des raisins foulés de suite. 

Dans d'autres vignobles, comme celui de Rivesalte, on se 
contente de laisser les raisins sur la terre pendant une se- 
maine ; après ce temps, on les convertit en vin. 

Un procédé un peu moins long est celui connu sous le 
le nom de sampayo, qui consiste à laisser les raisins pendant 
quarante-huit heures en tas avant de les fouler ; pour cela, 
il est essentiel que les graines ne soient pas écrasées, et 
que le raisin reste à sec ; par ce moyen, la masse s'échauffe 
un peu, mais sans que la fermentation s'y établisse, et la 
maturation du raisin se perfectionne d'une manière mar- 
quée. 

M. le comte Odart, qui s'est beaucoup occupé de ces di- 
vers procédés, ne paraît pas être complètement satisfait de 
celui de sampayo, et laisse entendre que sa vendange prit 
un peu d'accessence la seule fois qu'il l ait essayé ; il pré- 
fère garder le raisin étendu , [soit sur des claies, soit sim- 
plement sur la terre. 

Cette pratique est certainement la plus facile de toutes ; 
rien n'est aisé comme de déposer les raisins à terre, et 
l'on peut le faire sur une vaste échelle et en grand ; il ne 
s'agit que de les bien garder lorsqu'ils sont coupés, pour les 
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préserver des voleurs; il n'en résultera qu'un sureroît de 
dépense qui ne sera pas même fort considérable. 

Or, il paraît positif que l'amélioration qui en résulte est 
réelle et non contestée, même quand le raisin reste exposé 
a une pluie presque constante ; loin de se pourrir , il se 
conserve frais et sans altération; seulement, il lui faut 
quelques jours de plus que si le temps est chaud et sec. 

Par ce procédé, il acquiert une maturité beaucoup pfus 
complète : le moût a non-seulement plus de douceur, 
mais plus de muqueux; jsa densité s'élève de 2 ou 3 de- 
grès de plus au gleucomètre. On obtient donc un vin 
plus corsé, et l'on corrige par là le défaut si fréquent, 
connu sous le nom de verdeur, toutes les fois que le raisin 
n'a pu suffisamment mûrir. 

Pour cela, il n'est pas nécessaire d'avoir des locaux par- 
ticuliers; et si on reculait à l'idée de laisser ainsi les rai- 
sins répandus dans les vignes, il serait facile de les trans- 
porter dans une cour fermée, et de les étendre sur la terre 
ou sur une couche de paille ; ce procédé n'offre rien de 
difficile ni de dispendieux. Il n'y a donc aucune objection 
sérieuse qui s'oppose à l'employer sur de petites quantités; 
mais pour des grandes masses, cela ne laisserait pas que de 
constituer une certaine dépense et d'offrir de la difficulté. 
Aussi, nous sommes loin de dire qu'on devrait constam- 
ment agir de même ; mais il y a certains cépages pour le- 
quel ce serait précieux ; et , il y aurait certainement un 
très-grand avantage à préparer ainsi le verdot , qui ne mû- 
rit pas toujours bien. Or, quand on devrait ne le met- 
tre en cuve que quelques temps après les autres , on en 
serait bien dédommagé par les qualités qu'il aurait acqui- 
ses. 

Même quand on ne ferait ainsi qu'une petite cuve, elle 
servirait incontestablement à améliorer toutes les autres; 
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ce serait, on le voit, un perfectionnement bien important, 
surtout dans les mauvaises années. 

llien de semblable ne se fait dans le Médoc ; on se borne 
à l'ancien usage, et personne, que nous sachions, n'a encore 
voulu changer la vieille méthode ; cependant, comme il ne 
peut y avoir aucun danger , nous engageons les proprié- 
taires, dans les années défectueuses, à préparer ainsi une 
partie de leurs raisins ; c'est une ressource pour suppléer à 
l'intempérie des saisons , qu'on ne doit pas dédaigner. 



CHAPITRE TROISIÈME 

Premières opérations pour la confection du vin. 

La manière de faire le vin influe tellement sur sa bonté, 
qu'on a peine à concevoir que celui dont la fortune est en 
vigne ne consacre pas quelques temps à étudier sérieuse- 
ment ce qui se rattache à cette opération. 

Il semblerait , d'après ce qu'on voit, que l'agriculture 
n'ait pas besoin d'être apprise et étudiée comme des au- 
tres arts, et qu'il suflise d'acheter un domaine ou fonds de 
terre, pour avoir acquis en même temps toutes les con- 
naissances nécessaires à son exploitation. 

Le plus souvent, on confie ce soin à un paysan-vigneron, 
ou à un régisseur peu instruit , qui fait machinalement ce 
qu'il a vu faire. Cette incurie est cause que bien des vi- 
gnobles ne jouissent pas de la faveur que leur vin aurait 
dans le commerce, si les vendanges y étaient mieux dirigées. 

Le meilleur conseil qu'on puisse donner à un proprié- 
taire de vigne, c'est de l'engager à les faire lui-même. 
Qu'il ne dédaigne pas de quitter ses autres affaires pour 
venir passer quelques semaines dans son vignoble et dans 
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son cuvier; ce n'est qu'en s'appliquant lui-même à faire 
son vin, qu'il parviendra à obtenir ce qu'il désire. 

Dans le Médoc , plusieurs propriétaires quittent tout 
pour venir faire leurs vendanges; c'est un plaisir et une 
affaire importante; ceux qui s'en dispensent, et ce sont en 
général ceux qui possèdent les plus grands vignobles, fe- 
raient fort bien d'imiter leurs voisins. 

Le second conseil à leur donner, c'est de se défaire de cet 
amour exagéré qu'ils ont pour leur propre vin; ebacun 
croit faire mieux que son voisin , même souvent mieux que 
ceux dont la réputation est très-supérieure ; cette confiance 
en soi-même, cet amour-propre presque excessif, nuit à 
tout progrès : on ne cherche plus à faire mieux, puisqu'on 
est convaincu d'avoir atteint la perfection. 

Il faut dire aussi que la conduite des courtiers et mar- 
chands de vin n'est pas propre à provoquer les améliora- 
tions; ils s'attachent exclusivement à maintenir les 'clas- 
sifications, ne paient jamais un vin d'après ses qualités 
réelles, mais d'après sa réputation; de telle sorte que, 
quelle que soit la perfection qu'un propriétaire apportera 
à son vin, tout ce qu'il pourra obtenir, ce sera de vendre 
le premier de sa classe; mais non de vendre au-dessus de 
ceux qui, à tort ou à raison, sont considérés comme ses 
pairs. 

Il faut avouer que cette rigidité est peu propre à encou- 
rager les viticulteurs désireux de faire mieux qu'on n'a 
fait jusqu'ici ; malgré cela, on ne doit pas y renoncer, car 
vendre son vin, quand les autres ne le vendent pas, ce se- 
rait déjà, d'après la position du commerce des vins, un im- 
mense avantage. 

On suppose presque partout que les vignerons du Mé- 
doc usent de bien des secrets pour confectionner ce vin fa- 
meux; c'est une grande erreur. 
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La méthode est la plus simple de toutes : nulle pré- 
paration du raisin , nul artifice pour le convertir en vin. 
On le reçoit de la vigne dans les fouîoirs ; on l'egrappe; 
quelques-uns le foulent, d'autres ne le foulent pas; puis 
on le porte dans des cuves, où il reste en repos jusqu'à ce 
qu'il soit converti en vin; alors on le tire, et on le met de 
suite en barriquçs, tel est le procédé général; il n'existe 
nulle part une méthode aussi simple. 

Cependant, chacune de ces opérations a des principes, et 
doit être modifiée suivant les circonstances; chacune d'elles 
a servi de texte à tant de dissertations, qu'il est nécessaire 
d'en parler séparément , et d'en approfondir , autant qu'il 
dépend de nous, les théories et les conséquenses. 

ARTICLE PREMIER. 

De l'égrappage, ou dérapage. 

Dans quelques vignobles, on égrappe totalement les rai- 
sins; dans d'autres, on égrappe en partie; dans quelques- 
uns, pas du tout et on laisse toute la ràpc. 

Ceux qui ont adopté l'une ou l'autre de ces méthodes, la 
suivent constamment chaque année. Lesquels font mieux? 
C'est ce qu'il s'agit de voir. 

Sans rapporter toutes les autorités qui ont discuté cette 
question , nous devons dire qu'elle est fort controversée. 
Cela doit être, parce que chacun a voulu raisonner d'un 
fait particulier à la généralité des vignobles , a voulu que 
l'une ou l'autre de ces méthodes fût la seule bonne. 

Ceux des œnologues qui sont d'avis de ne pas égrapper, 
prétendent que le vin en est meilleur; qu'il a plus de 
corps et de vinosité, un goût plus franc et plus d'arome ; 
qu'il se conserve plus longtemps. Il est de fait qu'on n'é- 
grappe pas dans plusieurs vignobles de France, dont les 
vins sont célèbres, tels que la Cotc-d'Qr et dans presque 
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toute la Bourgogne. MM. Rougicr de la Bergerie etMorelot 
disent même qu'on a essayé d'égrapper, et qu'on a reconnu 
que les vins non égrappés étaient préférables. M. le comte 
Odart adopte cette manière de voir, et va même jusqu'à 
traiter la méthode d'égrapper de pernicieuse. 

Ceux, au contraire, qui sont de l'avis du dérapage, sou- 
tiennent que le vin est plus suave, plus délicat; que, surtout, 
on évite par ce moyen le danger de le laisser trop cuver, 
et personne n'ignore que, dans ce cas, le vin devient dur et 
âpre. Depuis Chaptal, presque tous les chimistes se sont 
rangés de cet avis, parce qu'en analysant les grappes, ils 
ont trouvé qu'elles contenaient des partics'boisécs, des sels 
et du tanin, qui devaient donner au vin un goût acerbe et 
de la dureté. 

Enfin , d'après M. Cavoleau , sur soixante-quinze dé- 
partements où l'on cultive la vigne, il y en a trente- quatre 
où l'on dérape, et quarante-un où l'on ne dérape pas. 

Cette question se présente , comme on voit, sous diffé- 
rentes faces dans les diverses contrées viticoles. 

Il est positif qu'il y a des localités où la râpe est néces- 
saire, et nous-même, ayant voulu égrapper du raisin rouge 
dans les environs de Bergerac, nous fîmes un vin qui resta 
doux; il fallut en revenir à l'usage du pays, à y laisser la 
râpe en totalité. 

Ainsi, loin de nier que la râpe n'ait son utilité, nous di- 
rons que le vin où on en a laissé est souvent meilleur au 
bout d'un certain temps; qu'il a, en effet, le goût plus franc, 
plus relevé, cjt qu'il se conserve mieux, sans aucun signe 
d'altération. 

La râpe contient un ferment qui aide puissamment à la 
fermention, comme plusieurs expériences le démontrent; 
ainsi, en mettant des grappes bien lavées, et ne contenant 
aucune goutte de moût, avec de l'eau et du sucre, elle y 



CHAPITRE TROISIÈME. 385 

excite une chaleur et un mouvement assez fort pour que 
la liqueur devienne, au bout de quelques jours , sensible- 
ment alcoolique, et passe enfin à l'acide. La râpe contient 
donc un ferment propre à agir sur le sucre. 

M. Fauré, chimiste distingué de Bordeaux, membre de 
l'Académie des Sciences de cette ville, qui en a fait l'ana- 
lyse, a trouvé qu'indépendamment des autres principes, 
on y trouvait une petite quantité d une substance extrac- 
tive amère. Il a constaté que les vins qu'on avait fait fer- 
menter avec la râpe, contenaient environ 4 p. 100 d'alcool 
de plus que ceux provenant de vendange égrappée , et , 
qu'en outre, la fermentation était plus tôt terminée ; ce qui 
ne peut provenir du sucre fourni par la ràpc, car elle n'en 
contient pas; mais uniquement du ferment qu'elle fournit, 
qui active la fermentation et la rend plus prompte et plus 
complète. 

D'après cela, il n'est pas douteux que la râpe ne serve à 
favoriser la décomposition du sucre; en outre, elle peut 
corriger le goût que donne la peau du raisin, qui, quel- 
quefois, rend les vins épais et lourds. D'autre part, la râpe 
est formée de bois ; elle contient aussi, avons-nous dit, 
des parties propres à donner un goût acerbe et amer, qui 
nuisent à la délicatesse du vin, surtout si elles sont expo- 
sées trop longtemps à ta chaleur et à l'action de la fermen- 
tation. Voilà pourquoi il est si important d'écouler au bon 
moment le vin où l'on a laissé les râpes , et pourquoi il 
prend si facilement de la rudesse et de l'Apreté; des expé- 
riences nombreuses prouvent que quelques heures de trop 
sullisent pour cela. 

Il résulte de tout ceci , que dans les années où le raisin 
est faible et lavé, on aurait tort d'égrapper en entier, parce 
que l'on se priverait de plusieurs principes et éléments 
propres à fortifier le vin. 
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Que dans les années très-riches en corps, au contraire, 
où le raisin a beaucoup de douceur et de montant, et où la 
peau est ferme, on ne doit pas craindre de manquer de corps; 
mais on a à redouter la rudesse, et qu'alors, on pourrait 
égrapperen entier. Cependant, comme une petite quantité 
de râpe favorise l'absorption du sucre, on fera bien d'en 
laisser un peu; toutefois, pas assez pour quelle puisse agir 
sur le moelleux du vin; le quart, à peu près, suflït dans 
ce cas. 

Mais un peu de râpe est nécessaire; on a vu le vin fait 
saws râpe, travailler dans l'été suivant et nécessiter jusqu'à 
quatre soutirages; tandis que ceux où l'on avait laissé de la 
râpe, se conservaient sans ce mouvement; c'est ce qui est. 
arrivé pour certains vins en 1825, et dans quelques autres 
années de haute qualité. Il est certain que les vins dans les- 
quels on avait laissé de la râpe, n'ont jamais éprouvé rien 
de semblable. 

Dans les années où le raisin mûrit mal, c'est la verdeur 
que Ton doit redouter; et comme la grappe est alors très- 
acide, on devra la rejeter en entier et dérâper en totalité; 
d'autant que, dans ces années, on n'a pas à redouter l'excès 
du sucre, que, loin d'être surabondant, n'est pas en quan- 
tité suffisante. 

On voit donc qu'il est nécessaire de changer de méthode, 
selon l'année et la maturité du raisin. On doit aussi avoir 
égard au cépage, et c'est ici que les connaissances du vigne- 
ron-praticien sont invoquées. 

Quelques espèces ont la peau ferme; d'autres, plus mol- 
les; les premières ont besoin d'être plus dérâpées que les 
dernières; car, dans celles-ci, la grappe corrigera la mol- 
lesse et le goût quelquefois plat du vin. 

Enfin, il faut connaître son vignoble; car cela varie en- 
core selon les terrains. En général, on fera bien d'égrapper 
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moins dans les terrains gras, où le vin est toujours plus 
mou que dans les graves. C'est peut-être pour cela que les 
viticulteurs qui habitent des pays de terre grasse, sont 
d'avis de laisser toutes les râpes. 

On a prétendu que les négociants en vins, de Bordeaux, 
tenaient prodigieusement à ce que le vin fut fait sans râpe. 
M. le comte Odart cite même le propos qui lui fut tenu 
par le régisseur d'un des vignobles du Médoc , lequel lui 
disait qu'on ne vendrait pas les vins si le commerce savait 
qu'on eût laissé de la râpe. 

En effet, il y a quelques années , cela devint une espèce 
de mode; mais on s'est aperçu depuis lors que la râpe ne 
produisait un bon effet que quand elle était employée avec 
discernement, et le commerce est revenu de cette idée. Du 
reste, il y a fort peu de négociants qui s'informent de la 
manière dont on fait le vin, et la plupart dentreux n'ont, 
sur cela , aucune idée arrêtée. 

Relativement à ce qui concerne chaque cépage et aux dif- 
férentes manières dont il convient de les traiter, nous dirons 
qu'on fera bien, le plus souvent, de déraper le cabemet-sau- 
vignpn, de laisser à peu près le quart des râpes pour le 
cabernet gros, la carmenère et le verdot, et d'en laisser la 
moitié pour le malbec et le merlot, du moins dans la plu- 
pari des années ordinaires, et sauf les modifications qui pré- 
cèdent. 

Mais quand on laisse de la rape, il ne s'en suit pas qu'on 
puisse jeter les raisins dans la cuve tels qu'ils arrivent de 
la vigne, ainsi qu'on le fait dans plusieurs endroits; il est 
vrai que c'est beaucoup plus commode et plus économique 
Néa nmoins, celui qui prétend à faire du vin soigné, devra 
prendre quelques précautions de plus. 

A moins que l'année ne soit trc>s-favorablc, et la maturité 
parfaite, il y a toujours des graines inégales qu'on doit 

26 
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mettre au second vin ; en passant les raisins à 1 egrappoir , 
ces graines restent à la râpe* et se trouvent ainsi séparées na- 
turellement. 

On jette cette rape dans un autre fouloir, où elle est se- 
couée et agitée avec des râteaux, de manière à ce que tou- 
tes ces mauvaises graines tombent ; ce n'est que lorsqu'il 
n'y en a plus aux grappes qu'on les remet avec la masse de 
la bonne vendange. 

Par ce moyen, on peut calculer au juste la quantité 
qu'on en ajoute, en varier La proportion ainsi qu'on le veut, 
et éviter les mauvais effets des graines rouges ou vertes qui 
donneraient certainement au vin de la verdeur, et peut-être 
un mauvais goût; c'est la seule manière d'obtenir une râpe 
nette et bonne. 

Il reste à s'occuper de la manière dont on égrappe. 

Autrefois, on le taisait au râteau, et tous les petits pro- 
priétaires le pratiquent encore ainsi. Dans les grands vi- 
gnobles , on préfère aujourd'hui l'égrappoir. 

Celui qui est presque partout adopté, est formé d'un ca- 
dre, porté sur quatre pieds comme une table; il est pro- 
fond d'environ 30 centimètres (11 pouces), et porte aux 
deux tiers de la profondeur une série de baguettes en bois, 
ayant environ 5 centimètres et demi (2 pouces) de tombée; 
elles sont fort minces, d'environ 1 centimètre (5 lignes) 
d'épaisseur , et arrondies sur les angles. On les place à une 
distance égale à leur épaisseur, c'est-à-dire à 1 centimètre; 
c'est assez pour qu'une graine de raisin passe dans les in- 
tervalles ; elles sont retenues par des traverses en gros fil 
de fer, qui les maintiennent dans leur position. 

Ces tringles en bois sont préférables au fer , étant moins 
dures, et fatiguant moins la main des ouvriers qui y se- 
couent et agitent les raisins. 

Ces cadres ont ordinairement 2 mètres ou 2 et demi de 
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long sur 1 mètre ou 1 mètre 30 centimètres de large. 

Deux hommes jettent la vendange sur le cadre avec des 
pelles; six autres, placés trois de chaque côté, prennent 
les raisins avec les mains et les ramènent sur les baguettes ; 
les graines tombent à travers les ouvertures, et la grappe 
reste seule. 

Les deux hommes, de l'extrémité la plus éloignée, la 
jette ensuite dans le fouloir suivant, où un autre homme 
la secoue au râteau et fait tomber les graines qui sont res- 
tées attachées à la grappe. 

Puis, la grappe dépouillée est, s'il le faut, remise, en 
tout ou en partie, dans la v endange, pour être foulée; le sur- 
plus est déposé et arrangé sous une presse, où elle est serrée 
tous les soirs; l'égout et le jus qui en découle est mis avec 
les graines rouges au second vin; et s'il est trop vert, au 
troisième, avec les vins de pressurage. 

Une charretée de vendange, contenant deux barriques de 
vin, est passée à legrappoir dans quatre à cinq minutes, 
ou six au plus, s'il n'y a que quatre hommes. 

On a proposé d'autres machines, et plusieurs artistes se 
sont évertués à offrir des égrappoirs de différentes sortes; 
celui qui vient d'être indiqué a paru le meilleur, et il est le 
plus généralement adopté; cependant, il s'en trouve aussi 
de quelques autres manières. 

Nousavous vuunégrappoir à cylindre tournant, qui fonc- 
tionne fort bien; ce cylindre est fait en fil de fer, à mailles 
assez grosses pour que les graines y passent : il y a, au mi- 
lieu, un axe tournant sur pivot, au moyen d'une manivelle; 
cet axe porte des petits bâtons en croix qui relèvent et agi- 
tent les raisins introduits dans l'intérieur du cylindre au 
moyen d une trémie. 

Cet égrappoir est plus cher et moins expéditif que le 
précédent; cependant, il est employé avec succès par quel- 
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ques propriétaires. M. de Parouty, à Saint-Seurin-de- 

Cadourne, en a établi un semblable. 

M. Boué, à Cussac, a établi le sien à poste fixe au-des- 
sus du pressoir , à 2 mètres 50 centimètres ou 2 mètres 
80 centimètres, assez haut pour que les hommes puissent 
passer et fouler au-dessous. Celui-ci est assez commode; 
mais il faut jeter la vendange bien haut, et cela augmente 
le travil. 

D'autres, comme ceux de M n,c Phélan, àLachené, môme 
commune de Cussac, et de son fils , sur son domaine de 
Garamey, à Saint-Estèphe, sont fixés au-dessus des cuves; 
ce qui ne permet pas de fouler la vendange, et oblige de 
faire le vin en graine. Cette méthode peut être bonne quel- 
quefois; mais dans un établissement semblable, on est 
obligé chaque année de faire le vin sans fouler le raisin; 
ce qui ne permet pas de changer de méthode. 

En résumé , les meilleurs égrappoirs sont les cadres à 
baguettes, pourvu qu'ils soient mobiles et non établis à poste 
fixe. 

Les instruments à cylindre ne sont pas aussi commodes 
que les simples cadres à clairvoie ; toutefois, ils sont cer- 
tainement bien plus parfaits que la fourche à trois pointes 
dont on se sert dans le centre de la France ; mais ils re- 
viennent un peu cher et ne peuvent guère servir que pour 
de petites quantités; tandis que les cadres à baguettes sont 
peu dispendieux, très-expéditifs, et remplissent parfaite- 
ment leur objet. 

Ce quLles rend surtout supérieurs , c'est que l'homme 
indue davantage sur les résultats, et varie son action selon 
ses désirs. 

Souvent, dans les mauvaises années, il convient de lais- 
ser beaucoup de graines : au lieu de recommander aux ven- 
dangeurs qui coupent d'éplucher les raisins, d'oter les grai- 
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nés rouges et de leur faire perdre ainsi la moitié de leur 
temps , on n'a qu'à dire aux égrappeurs de faire un travail 
plus léger; alors toutes les graines mal mûres restent à la 
grappe , et on les met au second vin ; ce qui vaut mieux 
que les perdre. 

On n'obtient jamais cela aussi bien dans les égrappoirs 
à cylindre tournant. 

Dans tous les cas, l'égrappoir est un instrument indis- 
pensable à celui qui a le désir de faire son vin avec quel- 
que soin; car même, quand on mettrait de la râpe dans la 
cuve, on devrait y passer le raisin. 

On en sent tous les jours les avantages ; et l'usage s'en 
propage si bien, que dans peu d'années les plus petits vi- 
gnerons s'en serviront. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

Du foulage. 

Autrefois, on foulait la vendange dans tout le Médoc; au- 
jourd'hui, dans plusieurs grands vignobles, ou a complète- 
ment banni cette opération ; on fait le vin en graines non 
écrasées. 

Quoique cette méthode ait été adoptée, depuis trente- 
cinq ou quarante ans, dans plusieurs domaines, elle n'est 
pas généralement usitée; elle est même aujourd'hui moins 
en faveur, et on foule presque partout. 

De même que pour l'égrappage , chacun suit son habi- 
tude; il est bon de savoir raisonner ce qu'on fait, et arrê- 
ter ses idées sur l'une et sur l'autre méthode. 

Presque tous les œnologues conseillent le fcfulage, parce 
que, disent-ils, il favorise la fermentation; c'est probable- 
ment sur cette croyance qu'est fondé l'usage que l'on suit 
dans plusieurs départements, où l'on écrase quelques rai- 
sins pour former un levain, afin, dit-on, de provoquer 
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la fermentation. 11 est permis de révoquer en doute la né- 
cessité de ce levain ; car il n'est nullement démontré que la 
vendange non écrasée ne commence pas aussitôt à fermenter 
que celle qui a été foulée, pour peu qu'il y ait de moût. 

Mille faits sont venus le démontrer : les cuves non 
foulées commencent à monter tout aussitôt que celles 
dont le raisin est écrasé ; c'est une observation qu'on peut 
faire partout. 

Il est d'autres localités où l'on foule une certaine quan- 
tité de raisin, pour former un chapeau au-dessus de la cuve; 
cela ne paraît pas non plus très- nécessaire ; qu'importe 
que le chapeau soit foulé si la masse de la vendange ne 
l'est pas? On prétend que ce chapeau retient mieux l'éva- 
poration des gaz. Cette raison est bien faible; car les éma- 
nations qui se dégagent traversent la râpe dans tous les 
cas. Ainsi, faire un chapeau dans les cuves découvertes, 
c'est insuffisant ; en faire un dans les cuves closes, c'est 
inutile. 

Il nous paraît donc que toulc la niasse de la cuvée doit 
être préparée de la même manière, sans distinction de le- 
vain et de chapeau; c'est, du reste, de cette façon qu'on 
opère généralement dans le Médoc. 

Si, maintenant, nous voulons rechercher quels sont les 
effets du foulage, nous verrons que , par cette opéra- 
tion, on crève les graines des raisins, qu'on leur fait ren- 
dre tout leur jus; il s'en suit qu'on en obtient un peu pins 
de liquide, ce qui constitue un véritable bénéfice; premier 
avantage. 

Il est vra#que par le pressurage, on fait sortir, enfin de 
cause, tout ce qui était contenu dans la graine; mais ce vin 
de presse est le plus souvent dur et acerbe ; il n'entre pas 
dans le premier vin, et se vend beaucoup moins cher. Quand 
bien même on ferait entrer dans le premier vinl'égoutde la 
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première pressée, on aurait encore une perte assez consi- 
dérable; on peut l'évaluer au moins à 3 p. 100 du produit 
total, ainsi que nous l'ont appris des observations très- 
précises. Relativement à la bonté du vin , nous dirons que 
la vendange foulée fermente plus vivement, la chaleur y 
monte de 1 ou 2 degrés plus haut que dans les cuves fai- 
tes en graines non foulées : dans celles-ci, il faut au moins 
un jour et quelquefois deux de plus, avant que le vin soit 
fait, parce que la matière sucrée et mucilagineuse conte- 
nue dans les graines ne se décompose pas aussi facile- 
ment. 

Il y reste même des parties de sucre que la fermenta- 
tion n'a pas atteintes ; ce qui fait que le premier vin qui 
sort de la presse est beaucoup plus doux que celui qui 
vient de la râpe foulée; en outre, il fermente dans les bar- 
riques pendant plusieurs jours. 

En définitive, Ton éprouve une diminution sur La masse 
du premier vin; et en compensation, le vin non foulé est 
plus délicat, plus fin que celui de la vendange foulée. 

Quelquefois aussi il est trop léger; il n'a pas autant de 
vinosité et de ce qu'on appelle la plénitude, et, parfois, un 
peu moins de couleur. 

Cela doit être ; car la peau du raisin renferme la ma- 
tière colorante , combinée avec un extractif résineux assez 
soluble, qui se dissout pendant la fermentation ; la tritura- 
tion, en séparant ces différents éléments , en rompant leur 
aggrégation, rend leur mélange dans le liquide bien plus 
facile. 

Il suit de là que la trituration de la peau et-de la pulpe 
du raisin doit augmenter la force du vin, qu'elle sert à lui 
donner plus de muqueux, de saveur et de couleur. 

Si le vin était naturellement foncé en couleur, il serait 
inutile de lui en donner davantage ; et s'il était gros et 
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épais, on le rendrait encore moins agréable; dans des cas 
semblables, on aurait évidemment tort de fouler; tandis que 
si Tannée était faible et le vin sans vigueur, la vendange 
foulée fournirait de meilleur vin. 

Si, dans ces circonstances, on ajoute de la râpe et qu'on 
foule, on aura un double moyen d'augmenter sa force et sa 
vinosité; tandis que lorsque le raisin a la peau épaisse 
et ferme, comme on peut craindre la dureté, alors il vaut 
mieux laisser les graines sans fouler, parce qu'on obtient 
plus de délicatesse que l'on n'en aurait en foulant. Ces ob- 
servations démontrent que l'opération du foulage doit être 
différente, selon les années et l'état du raisin. 

Les diverses espèces de raisins doivent encore, sous ce 
rapport comme sous tant d'autres, être traitées différem- 
ment. 

Le cabernet-sauvignon fournit un vin sensiblement meil- 
leur, étant fait en graines non foulées; on peut donc, 
pour cette espèce, conserver l'usage de faire le vin en 
graines, sans aucun inconvénient. 

Le foulage convient mieux aux autres espèces dont la 
peau est plus molle et plus douce. 

On voit que l'égrappage et le foulage produisent à peu 
près des effets analogues, et doivent être modifiés d'après 
les mêmes considérations. 

Ce n'est pas assez de savoir quand on doit fouler, il nous 
reste à voir comment il est convenable de le faire pour en 
obtenir les meilleurs résultats. 

Quand on fait fouler, on aurait tort de penser qu'il suffit 
de le faire à demi ; il faut , au contraire , que la vendange 
soit réduite en pâte et bien triturée; le faire incomplète- 
ment est tout-à-fait inutile, car c'est principalement la peau 
des graines qu'il est avantageux d'écraser. 

Pour cela, il n'y a qu'un moyen; c'est le pied de rbomme. 
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Non pas comme on le fait dans le centre et l'est de la 
France, en faisant entrer dans une cuve un ou deux hom- 
mes nus et chaussés de sabots. Quoiqu'on soit très-ar- 
riéré, sous plusieurs rapports , dans le Médoc , on est un 
peu plus avancé que cela, et on répugnerait à user d'un 
pareil procédé, d'autant que ses effets sont très-mauvais. 

Le sabot écrase tout : les graines rouges, les vertes, les 
pépins; or, les pépins contiennent une huile odorante et 
d'un mauvais goût, qu'il est pernicieux d'incorporer dans 
le \in. 

D'ailleurs, comment fouler dans une cuve toute la ven- 
dange d'une manière égale et uniforme ? Le moût, qui bien- 
tôt surabonde, empêche la trituration de toutes les graines, 
une grande partie s'élève et surnage; on a peine à com- 
prendre qu'un pareil usage ait pu s'établir cl se perpé- 
tuer. 

Pour bien fouler, il faut mettre la vendange dans un 
fouloir qui laisse échapper le jus à mesure qu'on le fait 
sortir des raisins, afin qu'ils restent à sec. 

Les fouloirs dont on se sert communément, ont un large 
trou dans la partie la plus basse. Des hommes, décuaussés et 
nu-pied, marchent et trépignent sur le raisin; sous leurs pieds 
nus, les graines dures et les pépins glissent sans être écra- 
sés; tandis que la pulpe et la peau se brovent avec facilité. 

On les fait même danser au son du violon ; ils font leur 
ouvrage plus gaîment et plus vite. 

Après avoir sauté et dansé pendant six ou huit minutes 
sur la vendange, on la relève pour la laisser égouter; et 
ce n'est que lorsqu'elle ne rend plus de moût que Ton re- 
commence : quatre ou cinq foulées de cette façon sont né- 
cessaires pour que tout soit foulé convenablement. 

Telle doit être la méthode ordinaire; néanmoins, il est 
des années où la peau du raisin est ferme et sèche, où l'on 
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aurait tort de fouler autant ; alors , trois foulées peuvent 
suffire. 

Mais si, au lieu de cela, on se contentait d'écraser in- 
complètement les graines, on ne ferait rien; autant vau- 
drait ne pas les écraser du tout, que de ne fouler qua demi; 
car un foulage de ce genre n'influerait ni sur la qualité du 
vin obtenu, ni sur l'abondance du produit. 

Parlerons-nous maintenant des diverses machines qu'on a 
inventées pour fouler les raisins. 

Ce qui vient d'être dit a pu faire voir ce qu'on doit pen- 
ser de ce foulage mécanique ; cependant, on trouve dans 
des livres des explications si séduisantes à cet égard, qu'il 
est bon de faire connaître quelques-unes des machines pro- 
posées pour cela. 

Il en est plusieurs sortes : les principales sont celles de 
M. Guérin, celle de M. Loménie et celle de M. Lcnoir ; 
toutes sont formées de cylindres roulant l'un sur l'autre. 
On peut en voir les dispositions dans la Nouvelle Maison 
rustique du 19 e siècle (5 vol. in-8°. — Prix : 38 fr.) 

M. Béchadc, de Bordeaux, en a aussi proposé une. La 
sienne était également composée de deux cylindres; mais, 
de plus, elle offrait l'adjonction d'une chaîne à godets, qui 
servait à porter la vendange sur la cuve; de sorte que la 
même manivelle faisait tout mouvoir. 

Cette machine, fort ingénieuse, n'a pas été plus adoptée 
que les autres. 

M. Badimon, de Mar mande, en a exposé une à la dernière 
exposition de l'industrie à Bordeaux, à peu prés dans le 
même genre. 

Il est facile de voir qu'aucun instrument semblable ne 
remplira le but désiré. Le foulage, pour être utile, doit 
être complet; or, avec des machines à cylindre tournant, on 
crève, il est vrai, la graine du raisin, mais on ne triture 
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pas la peau ; ce qu'on fait est donc sans portée. Si on rap- 
proche trop les cylindres , on écrase les pépins, ce qu'il 
faut éviter; et même alors on ne triture pas la peau; on ne 
parvient, par conséquent, jamais à fouler comme il con- 
vient. 

D'ailleurs, ces machines ne peuvent écraser le raisin 
qu'une seule fois, et il contient trop de liquide pour être 
bien foulé ; il faut, pour y parvenir, que la peau soit à peu 
près sèche, et dans les cylindres cela ne peut se faire. 

D'après cela, le foulage fait par les hommes à pieds nus 
est le seul convenable. 

Disons maintenant quelques mots sur les dispositions 
des fouloirs. 

Les fouloirs, ou pressoirs ordinaires, sont de grands ca- 
dres, formés de forts madriers en chêne épais, d'environ 4 
pouces, posés verticalement et foncés de fortes planches du 
même bois; on leur donne de 3 mètres à 3 mètres 50 cen- 
timètres sur chaque côté. Un large trou est pratiqué du 
côté le plus bas pour l'écoulement du moût ; tels sont ceux 
universellement établis; il en est quelques autres moins 
usités qu'il faut maintenant faire connaître. 

Ceux à double fond qu'a fait faire M. Fabre de Ricu- 
nègre, à Potensac, près de Lesparre, paraissent fort avan- 
tageux . 

Ces fouloirs, beaucoup plus étroits que longs, sont gar- 
nis d'un double fond, formé de listeaux , rapprochés de ma- 
nière à laisser écouler le jus du raisin; à mesure que l'on 
foule, il descend sur le fond inférieur et s'écoule naturelle- 
ment sans qu'on ait besoin de remuer la vendange ni de la 
laisser égouter. 

Ils sont d'autant plus commodes, qu'étant construits en 
bois moins épais, on peut les déplacer aisément, et les po- 
ser de manière à ce qu'ils versent dans chaque cuve. Ces 
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pressoirs, du reste , reposent à plat sur un plancher situé 
à la hauteur des cuves; leur défaut est d'être trop petits. 

M. Delbos, dans son domaine de Lannessan , commune 
de Cussac , a fait construire des fouloirs dans un système 
analogue , mais fixés sur les cuves. Ils forment un carré 
inscrit dans le rond de chaque cuve , et au-dessus d'un 
plancher élabli au niveau supérieur de la cuve. 

Le fond du pressoir est formé de planches mobiles qui 
laissent passer le moût dans leurs intervalles; de sorte qu'il 
tombe dans la cuve sans qu'on ait besoin de double fond. 
Quand la vendange est assez foulée, on relève une plan- 
che et l'on fait tomber dans la cuve la pulpe et la râpe 
foulées. 

Cela paraît certainement fort satifaisant ; toutefois , 
comme il est presque impossible de fouler toute la ven- 
dange dans le même pressoir, et faire toutes les opérations 
nécessaires sur la même cuve, l'ancien système a d'autant 
plus de partisans, que ces nouveaux pressoirs ne peuvent 
être établis que sur des planchers ou sur un étage supé- 
rieur. Plusieurs établissements semblables ont été formés 
depuis peu d'années; nous en parlerons plus tard, en trai- 
tant de l'organisation des cuviers. 



CHAPITRE QUATRIÈME 

Des cuves el de leur disposition. 

On a beaucoup varié les dimensions et la forme des cu- 
ves, ainsi que la matière dont on les construit. Nous ne 
nous occuperons que de celles en bois ; ce sont les plus 
usitées. 

On fait des cuves de toutes les dimensions ; et dans les 
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grands vignobles, on en voit d'une très-vaste capacité; 
leur forme est celle d'un cône tronqué, plus large d'en bas 
que d'en haut , afin que les cercles serrent à mesure qu'ils 
descendent lorsque le bois se sèche. 

Dans plusieurs départements , elles ne contiennent pas 
plus de douze à quinze barriques, 30 ou 40 hectolitres. 
Dans le Médoc, on les fait très-grande^; il y en a qui con- 
tiennent jusqu'à cent barriques, 228 hectolitres. 

Les grandes cuves ont sur les petites une incontestable 
supériorité; car il est reconnu que la fermentation y est 
beaucoup plus active. Nous avons fait souvent des obser- 
vations comparatives : toujours la chaleur intérieure de la 
masse fermentante s'élevait de 4 à 5 degrés plus haut dans 
les grandes cuves que dans les petites; dans les premières, 
elle allait souvent jusqu'à 24 et 25 degrés Réaumur ; dans 
les petites, elle atteignait rarement à 20. 

Dans la Bourgogne , où l'on se sert de petites cuves, on 
prétend que le vin en est plus délicat que celui des gran- 
des; et M. le comte Odart dit que la chaleur ne doit pas 
monter au-dessus de 14 à 15 degrés; s'en suit-il que le 
vin en est meilleur ? Il a bien certainement moins de force 
et de corps , mais la faiblesse n'est pas de la bonté, et il 
est palpable que plus la chaleur s'élève, plus la fermenta- 
tion est active et doit procurer un vin plus généreux. 

Nest-il pas, du reste, permis de penser qu'on n'a adopté 
l'usage des petites cuves que parce qu'il fallait pouvoir y 
faire entrer des hommes pour fouler; ce qui serait impossi- 
ble dans des vaisseaux plus profonds. 

Quoi qu'il en soit, il est reconnu, dans le Médoc, que le 
vin des grandes cuves est sensiblement plus corsé que ce- 
lui des petites; malgré cela, il y a une limite qu'il est inu- 
tile de dépasser, au-delà de laquelle la chaleur de la masse 
fermentante n'augmente plus ; d'ailleurs, les trop grandes 
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cuves ne peuvent être chargées que dans plusieurs jours ; 
ce qui contrarie la fermentation; car le raisin qui a déjà 
commencé à fermenter, reste cependant soumis à l'influence 
de celui qui n'a pas encore commencé; ce qui trouble la 
marche de la fermentation; d'autant plus que la vendange 
froide qu'on ajoute fait baisser la température. 

Il est donc préférable de choisir des cuves d'une conte- 
nance intermédiaire, telle qu'on puisse les charger en un 
seul jour , afin de n'être pas obligé d'ajouter des raisins 
frais sur ceux qui ont déjà commencé à fermenter. 

D'après cela, les cuves de dix à douze tonneaux, de 100 
à 120 hectolitres, sont les meilleures, et plusieurs proprié- 
taires instruits sont de cet avis; on leur donne de 3 mètres 
30 centimètres à 3 mètres 50 centimètres de maître-fond, 
et en hauteur, de 2 mètres à 2 mètres 50 centimètres. 

Maintenant, voyons s'il faut les couvrir ou les laisser dé- 
couvertes. 

Il y a peu d'années qu'on a commencé à couvrir les cu- 
ves, et cet usage n'est pas introduit partout ; parmi les pe- 
tits propriétaires, il en est fort peu qui les couvrent. 

Et même dans les vignobles les plus renommés , on suit 
l'ancienne méthode des cuves découvertes. 

C'est donc une question qui mérite d'être discutée. 

ARTICLE PREMIER. 

Des cuves couvertes et des divers modes de couvertures. 

Presque tous les savants qui ont écrit sur la vinification, 
ont conseillé les cuves couvertes ; ils ont seulement varié 
sur le mode de clôture. 

Cependant, quelques viticulteurs renommés ont soutenu 
que le vin fait à l'air libre devait toujours avoir la préfé- 
rence. M. Rougier de la Bergerie, surtout, a affirmé, d'après 
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quelques expériences faites dans un vignoble distingué, que 
le vin fermenté à découvert avait plus de vigueur et de vi- 
nosité, et que les couvertures étaient non-seulement inuti- 
les, mais même nuisibles. 

Il serait possible que dans la Bourgogne , où le vin est 
cuvé dans deux ou trois jours, la couverture fut moins 
utile que dans notre contrée, où la fermentation dure de 
huit à quinze jours, et quelquefois davantage ; mais il est 
évident pour tout esprit observateur, que pendant un si 
long espace de temps, la déperdition en gaz et en arôme est 
fort considérable, et que, par suite, les cuves closes sont 
meilleures que celles qui ne le sont pas , puisqu'elles em- 
pêchent cette déperdition; qu'en outre, l'acidification de 
la râpe exposée à l'air en est la conséquence forcée. On ne 
peut donc risquer de se tromper, en affirmant que c'est une 
des plus heureuses innovation qu'on ait adoptée. 

C'est principalement à M 110 Gcrvais que nous en sommes 
redevables; il est juste de lui en attribuer le mérite; quoi- 
que cela eut été conseillé avant elle, ce fut elle qui lit 
adopter ce procédé; elle imagina d'établir une espèce d'a- 
lambic au-dessus d'une cuve hermétiquement couverte, afin 
de recueillir l'alcool et les gaz qui s'évaporeraient pendant 
la fermentation. M. Cbaptal ne se contenta pas d'approuver 
ce secret, il voulut encore s'associer à son entreprise. 

Malgré l'autorité de ce nom respectable , l'alambic a été 
jugé complètement inutile; il en est de même de tous les 
tuyaux, cornues et autres instruments compliqués, que 
divers œnologues ont proposés et qui n'ont pas plus d'effi- 
cacité. 

Mais on a pu se convaincre par l'appareil Gervais , que 
les clôtures offraient un avantage marqué sur la bonté du 
vin; et, depuis lors, plusieurs viticulteurs ont adopté cette 
pratique. 
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En 1821, nous fîmes, à cet égard , une expérience com- 
parative sur trois cuves de quarante barriques chacune, 
dont Tune resta découverte ; la seconde fut simplement 
rouverte en planches exactement lutée avec de l'argile, sans 
aucun appareil; la troisième fut couverte de même, et on y 
adapta l'appareil Gervais. 

Ces deux dernières furent, à la dégustation, trouvées 
absolument semblables et de qualité égale, et fort supérieu- 
res à celle qui était restée découverte, soit pour la couleur, 
soit pour le moelleux et le bouquet. ïl y eut même une pe- 
tite augmentation dans la quantité du produit, et ces trois 
cuves furent chargées ensembles dans la même journée ; 
ainsi, on vendangea cent v ingts barriques de vin en un jour. 

Cet expérience ne fut pas la seule : à la même époque, 
M. Delaveau, notre voisin et ami, fit un essai semblable 
sur trois petites cuves contenant trois barriques environ ; 
les résultats de ses expériences furent transmis à M. Bosc et 
à M. Rougier de la Bergerie, qui les ont rendus publics. 
( Dictionnaire d Agriculture. ) 

On trouva chez M. Delaveau comme chez nous , qu'elles 
s'étaient conduites d'une manière analogue, et plusieurs dé- 
gustateurs exercés jugèrent que les deux cuves couvertes 
valaient mieux que celle qui ne l'était pas, et qu'elles étaient 
égales entr 'elles. 

Depuis lors, nous avons souvent comparé le vin des cu- 
ves découvertes avec celui des cuves qui ne l'étaient pas , 
et nous avons constamment remarqué que les premières 
méritaient la préférence. 

En opposition à ces remarques, M. le comte Odart cite 
une expérience comparative faite en Bourgogne sur deux 
cuves, dont l'une était découverte et l'autre surmontée de 
l'appareil Gervais. 11 prétend que le vin de celte dernière 
avait été trouvé désagréable, d'un goût Apre et piquant; 
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tandis que celui de La cuve découverte était parfait. Il faut 
un peu se délier de ces exagérations, l'appareil Gervais ne 
pouvait bien évidemment gâter le vin et le rendre mauvais; 
il était fort possible qu'il ne produirait rien, mais on ne 
comprend pas comment il aurait pu nuire et gâter le goût 
du vin. D'ailleurs, M. le comte Odart rapporte cela d'après 
M. Morelot, qui n'avait pas fait l'expérience lui-même. La 
vérité ne serait-elle pas altérée en passant par tant de bou- 
ches? Il est permis de le penser. 

Du reste, cette expérience faite en Bourgogne n'est nul- 
lement décisive pour les vins de la Gironde, et en particu- 
lier du Médoc, d'autant que la fermentation s'y comporte 
très-différemment. Et puis, pour pouvoir s'appuyer sur 
une expérience, il faudrait savoir toutes les circonstances 
qui s'y rattachent, et nous les ignorons. Enfin, elle serait 
unique, et nous ne raisonnons pas d'après un fait isolé, 
mais d'après des essais nombreux et des observations mul- 
tipliées et faites sur des grandes masses. 

Il suffit , d'ailleurs, d'un raisonnement le plus simple pour 
comprendre que la clôture doit être avantageuse, puis- 
quelle sert à conserver l'odeur, le parfum et les gaz qui se 
perdent par l'évaporalion. 

Veut-on des faits incontestables à l'appui de cette ma- 
nière de voir; en voici : 

Avant que nous n'eussions des cuves fermées , il y avait 
dans notre cuvier une si grande déperdition de substances 
gazeuses et odorantes, que le matin, quand on y entrait, 
on était souvent suffoqué ; les émanations de la nuit étaient 
si abondantes, que l'air en était échauffé ; le thermomètre 
montait de 1 ou 3 degrés de plus qu'il ne s'élève aujour- 
d'hui que les cuves sont couvertes ; la quantité de gaz acide 
carbonique était si considérable, qu'il est arrivé maintes fois 
qu'en y entrant avec une chandelle, elle s'y est éteinte et 

27 



404 QUATRIÈME PARTIE. 

constamment elle cessait de brûler lorsqu'on la plaçait sur 
une cuve. 

L'odeur qui s'exhalait du cuvier était si forte , qu'elle 
saisissait l'odorat à plus de cinquante pas de distance , et 
les voyageurs qui passaient sur un chemin voisin en étaient 
frappés. 

Aujourd'hui, que toutes les cuves sont couvertes, rien de 
semblable n'a lieu ; le matin, en entrant dans le cuvier, les 
chandelles ne s'éteignent plus, pas même lorsqu'on les pose 
au-dessus des cuves ; l'odeur est beaucoup plus faible ; tout 
est changé, et cependant il y a souvent de quatre à cinq 
cents barriques de vin en fermentation à la fois. 

N'est-il pas évident que cela tient à ce que l'évaporation 
en gaz acide carbonique, et en parties aromatiques, est 
beaucoup moindre, c'est-à-dire que tout ce qu'il y a de 
plus subtil, de plus fugace, en un mot, ce qui constitue le 
parfum, le bouquet du vin, reste dans la cuve. 

Pour les vins sans bouquet, il est possible que cette éva- 
poration soit peu importante, et que la fermentation à l'air 
libre se faisant un peu plus vivement , convienne mieux. 
Il serait encore possible que, dans de petites cuves, il va- 
lut mieux laisser le vin à découvert, parce que la fermen- 
tation, déjà assez faible, serait plus faible encore; mais pour 
le vin de Médoc, fait dans de grandes cuves, où la fermen- 
tation est très-vive; pour ces vins, dont la suavité est la 
qualité distinctive, la clôture des cuves est une améliora- 
tion que tout viticulteur éclairé s'empressera d'adopter. 

D'après M. Cavoleau , l'usage de couvrir les cuves est 
déjà adopté dans les départements suivants : les Landes, la 
Marne, la Sarthe , le Saumurois, le Maine-et-Loire et la 
Vienne. 

On voit que cette pratique se propage de plus en plus. 
Maintenant, comment convient-il de les couvrir? 
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S'il fallait citer tous les procédés qu'on a proposés, on on 
ferait une longue nomenclature. 

Sans parler de l'usage suivi dans la Côte-d'Or, de cou- 
vrir les cuves avec de La terre grasse, détrempée et cor- 
royée, méthode si barbare, qu'on est étonné qu'elle sub- 
siste encore, nous dirons qu'on a presque partout adopté les 
couvertures en planches. 

Mais convient-il que celte fermeture soit exacte et her- 
métique, ou qu'elle ne forme qu'une clôture incomplète ? 

M. Chaptal, après de longues dissertations, où il démon- 
tre combien il est utile que les cuves soient couvertes, finit 
par dire qu'on devra conserver une communication avec 
l'air extérieur ; il craignait que le défaut d'air ne nuisît à 
la fermentation et que le vaisseau ne fût brisé. 

M. le comte Odart paraît penser de même , et se pro- 
nonce contre les couvertures fermant hermétiquement. 

Nous éprouvons quelque hésitation à émettre un avis 
opposé à celui d'esprits aussi supérieurs ; cependant, il faut 
bien le dire , ces deux messieurs ont reculé devant leurs 
principes et ont craint d'arriver jusqu'à la conséquence des 
prémisses qu'ils ont posés; car enfin, s'il est avantageux que 
la fermentation se fasse en vaisseaux clos, il faut qu'ils le 
soient tout-à-fait; el si ce n'est pas nécessaire, pourquoi 
une clôture qui ne ferme pas. 

On avait d'abord craint qu'il n'y eût rupture des vais- 
seaux; depuis quelque temps il est reconnu qu'il n'y a de 
danger que lorsque le liquide est comprimé; mais que si 
le vin et la râpe ne touchent pas au bois, on n'a rien à re- 
douter des émanatious gazeuses. 

On appréhendait aussi que la fermentation ne fût arrê- 
tée si le moût était privé d'air; eh bien, il est avéré que 
pourvu que le liquide soit en communication avec l'air au 
début de la fermentation, elle se continue ensuite en vais 
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seaux clos, tout aussi parfaitement qu'à vaisseaux ouverts; 
dès-lors, il n'y a plus de motifs pour ménager une ouver- 
ture qui ne sert qu'à laisser encore une porte par laquelle 
s'échappent les parties les plus balsamiques du vin. 

Ainsi, des raisons qui paraissent péremptoires , nous 
portent à adopter les clôtures hermétiques , et les résul- 
tats obtenus par ce procédé sont venus démontrer que les 
clôtures semblables étaient les meilleures. Depuis plusieurs 
années on a fait , dans le Médoc, des essais multipliés de 
tous les genres de clôtures, et les plus complètes ont été 
jugées les plus efficaces ; on en use non plus à titre d'es- 
sai, mais comme d'une chose déjà reconnue utile. 

Celles qu'on a adoptées dans plusieurs propriétés impor- 
tantes, parmi lesquelles on peut citer celle de Lante, sont 
fort simples et faites de planches bien jointes. On en réunit 
plusieurs par des traverses , de manière à ce que toute la 
fonçure soit formée de trois pièces, un maître- fond et deux 
chanteaux; les chanteaux portent un listeau qui recouvre 
le maître-fond d'environ 8 centimètres (3 pouces.) 

On taille cette fonçure en rond, un peu plus large que 
la cuve , afin qu'elle déborde tout autour de 5 à 6 centi- 
mètres ( 2 pouces ). On l'applique seulement au-dessus des 
douves, qu'on a eu soin de bien niveler ; puis on lutte tout 
autour, et en dessous de cette fonçure, avec de l'argile dé- 
trempée. 

D'autres, parmi lesquels on peut citer M. de Pichon- 
Longuc ville, mettent la fonçure en dedans; ils font clouer dans 
l'intérieur de la cuve un cercle en bois, à environ 8 cen- 
timètres ( 3 pouces) du bord supérieur des douves ; ce cer- 
cle sert de support à la fonçure qu'on pose au-dessus, mais 
sans jable, et on lutte de même avec l'argile. Par ce der- 
nier moyen, il paraîtrait qu'on ferme un peu mieux; mais 
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comme les cuves ne sont pas toujours exactement rondes, 
et, qu'alors, la fonçurc ne joint pas bien, et que, d'ailleurs, 
on perd par là un peu de hauteur ; il vaut mieux appli- 
quer tout simplement les fonds sur la cuve. Ces fonds, 
luttes ainsi, ferment très-hermétiquement. 

Dans tous les cas, ils ne sont retenus par rien; et si le 
vin monte plus qu'on n'avait supposé , il les soulève sans 
rien briser. 

Quelques propriétaires ont adapté à cette foncure un 
tube en fcrblanc, recourbé en cintre et plongeant dans un 
vase plein d'eau, selon le procédé de M. Loche; cela est 
tout aussi inutile que l'appareil Gervais. 

Mais il convient d'y pratiquer un trou de bonde, par le- 
quel on peut introduire soit un thermomètre, soit un tuyau 
de fcrblanc, etc. Ce trou a sa bonde; de sorte qu'il est cons- 
tamment fermé et qu'on ne l'ouvre que lorsqu'on en a be- 
soin. On peut y adapter une bonde hydraulique, si on le 
croit utile, sans aucun inconvénient, selon la recommanda- 
tion de MM. Beauregard et Massonfour ; mais cela n'est 
nullement nécessaire. 

Ces couvertures se font en bois léger, de médiocre épais- 
seur; celui de peuplier paraît le plus convenable, le chêne 
est trop lourd; le pin a une odeur forte et résineuse qu'il 
vaut mieux éviter; si la cuve est grande, on fera bien de 
placer un chevron en travers, au milieu, pour soutenir les 
planches qui, sans cela, plieraient. 

Quoique par ce moyen les cuves paraissent parfaitement 
fermées, il est encore utile d'entretenir sur la foncure une 
certaine humidité, pour condenser le gaz acide carbonique 
et retenir toute émanation à travers les pores du bois. 
Quelques propriétaires placent, selon l'avis de Chaptal, des 
couvertures de laine ou des toiles au-dessus des planches, 
sur lesquelles ils étendent une couche de sable mouillé ; 
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d'autres se bornent à y mettre une couche de paille ou de 
jonc, cela est moins coûteux et tout aussi bon; dans tous 
les cas, on doit arroser tous les jours le dessus du couver- 
cle. Cela paraît minutieux, mais celui qui prendra ce soin 
en sera bien récompense, et on a éprouvé si souvent que 
le vin en était sensiblement meilleur, que nous ne balan- 
çons pas à affirmer que ces arrosements journaliers sont 
d'une très-grande utilité; la fraîcheur et l'humidité qui en 
résultent arrêtent toute évaporation et tendent à concen- 
trer dans la masse tout son parfum et toute sa suavité. 

Avec une clôture aussi complète, on craindra, peut-être, 
que, selon l'opinion de M. le comte Odart, la fermentation 
soit beaucoup plus lente ; il est vrai , en effet , qu'elle se 
prolonge un ou deux jours de plus, mais cela n'est pas un 
grand inconvénient ; ne doit-on pas, au contraire, penser 
qu'elle est plus complète, puisqu'elle dure un peu plus long- 
temps, d'autant qu'elle est tout aussi vive, puisque la cha- 
leur de la masse s'élève tout aussi haut que dans les cuves 
découvertes. 

Dans tous les cas, faisons, à cet égard, deux observa- 
tions importantes : la première, c'est qu'on doit laisser un 
assez grand espace vide au-dessus du vin, et un peu plus 
qu'on ne fait d'ordinaire; d'abord, pour qu'il y ait de l'air 
entre le vin et le couvercle; ensuite, pour éviter la perte du 
vin. Si la ràpc touchait le couvercle , elle ne le romprait 
pas, mais elle le soulèverait, et le vin coulerait tout autour 
et retomberait le long de la cuve. Alors l'effet de la cou- 
verture serait de beaucoup affaibli. On laisse ordinaire- 
ment de 3 à 4 décimètres ( 10 à 15 pouces ) , et dans cer- 
taines années 1 ou 2 décimètres de plus. 

En second lieu , nous ajouterons qu'on fera bien de ne 
fermer les cuves qu'après qu'elles ont monté, le second 
jour après qu'elles ont été remplies ; alors la fermentation 
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est établie, et l'on peut fermer la cuve sans risquer d'en 
suspendre la marche ; ainsi le couvercle ne présente au- 
cun des inconvénients qu'on avait paru en redouter. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

Des doubles fonds intérieurs, ou doubles couvercles. 

Ce n'est pas assez d'une couverture , on a conseillé de 
placer un double fond dans l'intérieur des cuves, à la hau- 
teur où s'arrête le moût, de manière à retenir la râpe dans 
le vin, à l'empêcher de s élever et de surnager, et à lais- 
ser seulement passer le vin à mesure que la fermentation 
l'exige. 

Cette pratique , d'abord conseillée par Bertholon , il y a 
déjà près de quatre-vingts ans, a été reproduite par M. Se- 
bille-Auger, par M. de Beauregard, et enfin par M. Mas- 
son four, dans la Nouvelle Maison rustique du 19 e siècle. 

Elle a pour résultat de tenir constamment la râpe dans 
le vin pendant qu'il fermente, d'où suit que la décomposi- 
tion des éléments contenus dans cette même râpe, doit être 
plus égale que lorsqu'une petite portion seulement plonge 
dans le vin et qu'elle surnage presque toute à sa surface. 

Aussi les essais faits avec les fonds intérieurs ont prouvé 
que le vin obtenu avait plus de couleur et de vinosité. 

Dans les années pluvieuses, quand le vin est faible, on 
voit , d'après cela , que ce double fond offre un moyen 
d'amélioration; on a pu s'en convaincre principalement en 
1835 et 1836; plusieurs propriétaires en ont fait usage, et 
leur vin était bien mieux réussi que ceux de leurs voisins 
qui n'en avait pas mis. 

Toutefois, ou aurait tort de s'en servir tous les ans. Dans 
les années chaudes et sèches , quand le vin est riche et gé- 
néreux, il pourrait en résulter un excès de force et de plé- 



^10 UI AI KIOIK PARTIE. 

nltude, et le vin serait moins délicat; aussi, dans les années 
de haute qualité, cela est au moins inutile. 

C'est donc un procède qui est le plus souvent avanta- 
geux ; mais dont il faut user comme correctif et avec dis- 
cernement, d'après les qualités propres de chaque vignoble 
et des particularités de chaque année; ainsi, il sera bien 
plus avantageux pour les vins un peu trop légers que pour 
ceux qui sont plus robustes. 

Quant à la manière de les établir, elle est fort simple, et 
cela n'entraîne pas à de grandes dépenses. L'inventeur avait 
conseillé de faire un fond en planches bien jointes et rete- 
nues par des ferrements, et percées comme celles dont on 
se sert pour les bouteilles; cela est fort superflu. 

A quoi bon joindre si bien des planches qu'il faut per- 
cer pour ouvrir un passage au vin ; n'est-il pas plus na- 
turel de les distancer, le vin passera par les intervalles au 
lieu de passer par les trous. Ainsi donc, on cloue un cer- 
cle de bois dans l'intérieur de la cuve, à la profondeur con- 
venable, et on pose dessus des planches ordinaires à 1 ou 
2 centimètres de distance ; après cela , on place en travers 
un ou deux chevrons, retenus à chaque bout par un ta- 
quet cloué, pour les empêcher de se soulever. 

Cela est solide, facile à faire et à démonter quand on a 
écoulé le vin; on aurait tort de s'exagérer la résistance et 
de croire que la râpe opère une forte pression de bas en 
haut; elle est bien moins grande qu'on ne le suppose, puis- 
que le vin passe pardessus. 

On ne doit pas regarder comme un mal qu'il surnage 
quelques graines et beaucoup de pépins, cela formera une 
seconde couche au-dessus du vin; la cuve ayant, en outre, 
son couvercle supérieur, il ne peut en résulter rien de fâ- 
cheux; il en serait de même si elle était découverte. 

Ce fond intérieur doit être posé de manière à affleurer 
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la surface du vin quand on a fini de charger la cuve; on 
fera bien de le placer à environ 60 centimètres [21 pouces) 
de profondeur; mais il est souvent nécessaire de le mettre 
plus profondément, car il est des années où il faut laisser 
encore plus de vide. Ainsi, en 1847, nous avons été obligé 
de laisser dans une grande cuve 80 centimètres (31 pouces). 
C'est une des années où le vin a le plus monté ; dans cette 
circonstance, le double fond aurait été trop haut. 

Il vaut donc mieux le mettre plus bas : 66 centimètres, 
ou 2 pieds, paraît être ce qu'il y a de mieux, d'autant qu'il 
n'y a rien à risquer en le mettant un peu plus bas ; et que si 
le cercle qui le supporte était trop baut , on ne pourrait 
l'abaisser. 

Ce double fond est adopté par plusieurs propriétaires 
qui en font souvent usage; cependant, il ne l'est pas dans les 
plus fameux vignobles: h Laftte, on se contente du cou- 
vercle supérieur; et dans la plupart des vignobles de Mar- 
gaux, on concerve les cuves découvertes sans fond inté- 
rieur. 

Après avoir expliqué ces procédés, qui sont vraiment uti- 
les, nous passerons sous silence une foule d'inventions dont 
plusieurs mémoires et journaux ont vanté les merveilleux 
effets. 

Le discrédit de l'appareil Gcrvais n'a pas empêché les 
amateurs de suivre une route semblable : L'un a voulu, 
comme M. Sebille-Auger , mettre au-dessus de la cuve 
une bonde hydraulique, pour gêner la sortie des gaz qui se 
fait par le trou de bonde; un autre a conseillé un tube en 
fcrblanc plongeant dans l'eau; un troisième, M. Denis, un 
tuyau plongeant dans une futaille, où le vin, en se gon- 
flant, doit se rendre. 

Tout cela est charmant pour faire parler de soi, et celui 
qui veut en essayer peut le faire sans aucun inconvénient; 
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seulement, ceux qui font du vin en grand ne devront s'at- 
tacher qu a ce qui est réellement important, et à une in- 
fluence incontestable sur la bonté du vin , et non à ces mi- 
nuties tout-à-fait inutiles. 

ARTICLE TROISIÈME. 

Organisation des cuviers. 

Les cuviers sont presque partout assez mal disposés, quoi- 
qu'ils le soient dans le Médoc beaucoup mieux que dans 
plusieurs autres contrées. Il est utile de parler de ce qui 
conviendrait le mieux et des dispositions nouvelles qui ont 
été apportées par quelques propriétaires. 

Le cuvier est le local où l'on convertit le raisin en vin ; 
on y réunit généralement les pressoirs, ou fouloirs, et les 
les cuves : les pressoirs d'un côté et les cuves de l'autre. 

La plupart des pressoirs sont faits en bois; dans quelques 
anciens vignobles, on en a établi en pierres; il y en a de 
semblables à Lafite et au château de Calon-Ségur ; ils ont 
lé tres-grand avantage d'être plus durables, mais on les 
trouve trop durs pour les pieds des hommes qui foulent, et 
trop glissants; de sorte qu'il arrive souvent des chutes et 
des accidents. 

Dans une grande exploitation, il est nécessaire d'avoir 
cinq ou six pressoirs, assez grands pour contenir chacun 
deux ou trois charges de vendange à la fois, afin d'en avoir 
trois pour pouvoir fouler ; on passe successivement de l'un 
à l'antre; et pendant qu'on en foule un, la vendange des 
deux autres est relevée et s'égoutc. 

D'ailleurs, il en faut un pour recevoir La vendange de la 
vigne, un pour l'égrapper, un pour secouer les râpes sor- 
tant de l'égrappoir et un pour établir des presses. 

On fait ces presses de diverses manières : les unes sont 
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carrées, profondes d'environ 1 mètre ; les autres rondes, 
formées de forts listeaux en chêne, posés perpendiculaire- 
ment, cerclés comme une cuve, mais à clairevoie ; ce sont 
celles qui sont aujourd'hui les plus répandues. 

Dans quelques cuviers, on a établi une de ces presses dans 
une maie de pressoir, montée sur un chariot à quatre 
roues; on la conduit vis-à-vis chaque cuve lorsqu'on veut 
en extraire la râpe ; on la jette alors bien plus aisément 
dans la cage de la presse, sans aucun transport. 

Relativement aux cuves, elles sont placées en face des 
pressoirs contre le mur opposé ; on en a à peu prés assez 
pour contenir tout le vin d'une récolte , afin qu'on ne soit 
pas obligé d'en écouler pour les recharger avant que le vin 
ne soit suffisamment fait ; il est bon d'en avoir quelques- 
unes de plus petites, mais la grandeur ordinaire doit être, 
comme il a été dit, de 100 à 120 hectolitres, de dix à 
douze tonneaux. 

Telle est la disposition la plus commune des cuviers, et 
il est facile de voir qu'elle laisse beaucoup à désirer. 

Pour bien se fixer sur la meilleure manière de les or- 
ganiser, il est bon de rappeler que le but principal qu'on 
doit avoir, est de favoriser le plus possible la fermentation 
du vin; car les cuves n'ont pas d'autre destination; or, les 
variations de la température et de l'air ambiant agissent 
très-fortement sur la marche de cette opération, comme on 
Ta mille fois observé; les cuves devraient, d'après cela, 
être dans un local clos et qu'on ne fût pas obligé de laisser 
ouvert ; et les pressoirs dans un autre local que les cuves. 

Il serait facile de partager les larges cuviers par un mur 
et laisser les pressoirs seuls d'un côté et les cuves de l'au- 
tre; alors, au moyen d'une simple fenêtre ouvrant au-des- 
sus de chaque cuve, on verserait dedans et on la rempli- 
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rait sans entrer dans le cuvier, et sans y établir de courant 
d'air. 

Alors le cuvier aurait toujours la même température; la 
fermentation n'y serait jamais interrompue et marcherait 
infiniment mieux; la presserie seule serait ouverte. 

Cette disposition ne se trouvant pas , on fera bien d'y 
suppléer autant que possible; et pour cela, voici les précau- 
tions qu'on devra prendre : 

La première, c'est de couvrir les cuves, et c'est encore 
un avantage résultant de leur couverture, qui mérite d'être 
noté. Il est évident qu'une cuve couverte sera moins sus- 
ceptible d'éprouver le changement de température de Pair 
qui l'environne, que celle qui est découverte. 

La seconde, c'est de fermer la presserie, ou cuvier, puis- 
que tout y est réuni, et de ne l'ouvrir que quand on y est 
obligé. 

Il est facile de tenir les cuviers fermés ; il sufiit d'y mé- 
nager des jours, soit au moyen de simples œils-de-bœuf, 
soit par des impostes vitrées dans le cintre des fenêtres ou 
décharges; ce qui sera fort peu coûteux. 

Alors on peut y voir et travailler à huis-clos. On n'ou- 
vre qu'au moment où il faut décharger les charrettes pour 
introduire la vendange, et on referme aussitôt après. 

Cetlc attention est bien plus importante qu'elle ne le pa- 
raît ; il est certain que, le matin, quand on entre dans un 
cuvier où plusieurs cuves sont en fermentation , la cha- 
leur y est assez élevée, presque toujours de 15 à 16 degrés, 
et souvent de 20; tandis que, à l'extérieur, elle est quel- 
quefois très-basse et souvent près de la congélation. 

Lorsque les ouvriers arrivent à l'ouvrage , ils ouvrent 
tout : l'air extérieur s'introduit et la température du cu- 
vier baisse subitement. 

Cette transition nuit beaucoup à la fermentation, et nous 
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nous sommes convaincus, à l'aide d'observations termo- 
métriques, qu'une diminution analogue avait lieu dans le 
vin place dans les cuves. 

Le seul moyen de l'éviter, c'est d'empêcher qu'on ouvre 
les fenêtres et décharges, au moins jusqu'à ce que le soleil, 
s'il paraît, ait réchauffé l'atmosphère; et dans le cas où il 
ne paraît pas, de laisser tout fermé. 

Si l'on n'a pas un cuvier séparé du local où sont placés 
les pressoirs, par un mur, on peut les établir à un étage 
supérieur aux cuves. 

C'est de cette manière que sont organisés les établisse- 
ments du nouveau système dont il nous reste à parler. 

Cuviers du nouveau sytème. 

Depuis quelques années , certains propriétaires ont fait 
construire des cuviers différents, et ont essayé de les per- 
fectionner; mais ils ont principalement eu pour but l'éco- 
nomie dans la main-d'œuvre. Avec de forts petites modifica- 
tions, on pourrait rendre ces cuviers plus avantageux qu'ils 
ne le sont, relativement à la qualité du vin. 

D'après ce nouveau système , les pressoirs sont placés à 
un premier étage au-dessus des cuves ; on y élève la ven- 
dange au moyen d'un treuil ; puis on fait couler le moût 
dans les cuves, et on les charge avec la plus grande faci- 
lité. Ceux qui paraissent les mieux conçus sont ceux de 
M. Delbos, à Lannessan, commune de Gussac ; de M. Phé- 
lan, son voisin; de M, Fabre de Rieunègre, à Potcnsac, 
près Lesparre; enfin de M. Popp , à Saint-Laurent. 

M. Fabre de Rieunègre a établi le plancher de son étage 
supérieur à environ 50 centimètres (18 pouces) au-dessus 
du niveau supérieur de ses cuves; il y a diverses trappes à 
ce plancher: les unes, pour enlever la vendange qu'on prend 
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en dessous; les autres, ouvrant au-dessus de chaque cuve, 
pour pouvoir y verser le moût et La vendange. 

Lorsqu'on veut remplir une cuve, on place au-dessus 
de la trappe un pressoir mobile, si l'on veut fouler la 
vendange; puis, au-dessus, un égrappoir; et après avoir 
égrappé, on foule. Quand la vendange est foulée, on la fait 
glisser dans la cuve. Si l'on veut faire en graines non fou- 
lées, on ne place que 1 égrappoir, et les graines tombent 
dans la cuve. 

Ce système paraît remplir presque toutes les conditions; 
cependant, il y a encore quelques points sur lesquels il se- 
rait convenable de le modifier. 

D'abord, il n'atteint pas le but indiqué, celui de laisser 
les cuves dans un lieu clos et à l'abri des variations de la 
température atmosphérique. M. Fabre fait entrer ses char- 
rettes chargées dans le cuvier inférieur, par deux grands 
portails qui sont ouverts : l'un pour l'entrée, l'autre pour 
la sortie; ce qui devrait être évité. 

Cela serait facile; il n'y aurait qu'à établir une potence, 
ou grue, à la fenêtre supérieure, laquelle, tournant sur pi- 
vot, prendrait les douils sur la charrette en dehors, et sans 
qu'elles eussent besoin d'entrer dans le cuvier; c'est ainsi 
que l'a établi M. Delbos. 

Celui-ci a évité par là d'êlrc obligé d'ouvrir le cuvier 
inférieur; les douils de vendange sont pris sur la charrette, 
qui se place le long du mur, puis disposés sur un petit 
chario monté sur quatre roues en fer, lequel, à l'aide 
d'une voie en fer qui règne d'un bout à l'autre de la pres- 
ser ie, est conduit vis-à-vis chaque cuve : un homme seul 
traîne ainsi facilement un douil de vendange, contenant une 
barrique de vin. 

M. Fabre, n'ayant pas ce moyen de locomotion, a réduit la 
rapacité de ses vaisseaux , et ces balonges ne contiennent 
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guère que le quart d'une barrique de vin; cela est plus facile 
à remuer, mais exige plus de main-d'œuvre et de multi- 
plicité dans les mouvements. 

Une différence majeure qui existe entre ces deux cu- 
viers, c'est que le plancher de M. Delbos ne forme pas un 
étage complètement séparé, comme celui de M.Fabre. Il est 
établi à environ 66 centimètres ( 2 pieds ) au-dessous du 
bord supérieur des cuves; de sorte que l'orifice de ces cu- 
ves s'élève au-dessus, à travers une ouverture circulaire 
pratiquée dans le plancher. 

11 est évident , dès-lors, que les cuves ne sont pas sépa- 
rées, et se ressentent de toutes les variations de la tem- 
pérature, beaucoup plus que dans le cuvier de M. Fabre. 

Dans l'un et dans l'autre, les cuves sont couvertes : celles 
de M. Fabre ont un fond intérieur , et n'ont pas de cou- 
verture supérieure; celles de M. Delbos ont aussi un fond 
intérieur, mais ont aussi un couvercle. Dans l'un comme 
dans l'autre , le fond intérieur est stable sur un cadre fixé 
au-dessus de la cuve; de sorte qu'il ne reste qu'un carre vide 
inscrit dans le cercle de la cuve. 

Le cuvier de M. Phélan a été établi à peu près de la 
même manière que celui de M. Delbos, auquel il a servi de 
modèle; c'est le premier qui ail été exécuté dans ce sys- 
tème, Tl est juste de reconnaître le mérite de l'invention à 
M. Phélan père; mais ce cuvier est disposé de telle façon, 
que l'égrappoir étant fixé au-dessus de chaque cuve, on est 
forcé de faire le vin en graines et de déraper entièrement, 
n'ayant aucun moyen de fouler le raisin. 

On le voit, chacun de ces systèmes offre des avantages 
évidents ; mais il faut l'avouer, le foulage ne peut pas s'y 
faire convenablement, et c'est un point sur lequel il serait 
nécessaire d'y apporter quelque changement. 

Ces fouloirs sont trop petits, et il suffit de les voir pour 



418 QUATRIÈME PARTIR, 

se convaincre qu'on ne peut en faire usage pour fouler avec 
la perfection qu'on apporte à cette opération dans les pres- 
soirs de l'ancien système. 

Il serait fort aisé d'en établir de plus grands et de plus 
solides sur un plancher, au premier étage , tout aussi bien 
qu'on le fait au rez-de-chaussée; alors on aurait toutes fa- 
cilités pour fouler dans les presseries élevées; cela serait 
plus aisément organisé sur un plancher complet , tel que 
celui de M. Fabre, que sur celui de M. Delbos; et quoi- 
qu'il ait gagné 2 pieds en hauteur, nous croyons qu'il eût 
mieux fait de l'élever un peu plus et de laisser ses cuves 
au-dessous de la presser^, que de les faire passer au-des- 
sus du plancher, comme il la fait; ou mieux encore, d'éta- 
blir le plancher justement au même niveau que l'orifice 
des cuves ; de telle sorte que leur couverture supérieure 
servirait également à fermer le rond pratiqué au plancher. 

M. Popp, à Saint-Laurent, a su éviter les inconvénients 
qui viennent d'être signalés; il a établi des fouloirs qui se 
portent plus adroite ou plus à gauche, et versent directement 
dans chaque cuve. On n'a qu'à les pencher du coté qu'il 
faut, en changeant des calles en dessous et en les soule- 
vant au moyen de fortes barres ; deux hommes font cela 
fort facilement. 

Il est alors permis de fouler parfaitement la vendange 
comme dans les anciens cuviers. Celui-ci paraît être le 
mieux conçu de tous ceux que nous avons vu. 

Les propriétaires qui ont adopté ce nouveau système, 
ont fait ressortir l'économie qui en résulte. Nous ne croyons 
pas qu'elle soit fort grande; car s'il est vrai qu'on peut 
préparer la même vendange avec la moitié moins de monde 
au pressoir, il faut considérer que les frais de rétablisse- 
ment étant à peu près d'un quart plus forts, et les ven- 
danges ne durant guère plus de dix à quinze jours, il est 
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évident que l'économie des journées d'hommes ne couvre 
pas l'intérêt de l'argent qu'on consacre de plus à un cuvier 
de cette espèce, lorsqu'on refait un ancien cuvier d'après 
cette nouvelle organisation. Mais il en est autrement lors- 
qu'on est dans le cas d'en construire de neufs , parce qu'il 
est possible de les faire beaucoup moins vastes : puisqu'on 
place les pressoirs au-dessus des cuves, on n'a pas besoin 
d'autant d'espace que lorsqu'on les met à côté, sur le même 
niveau, dans un seul cuvier; ainsi, on regagne sur la gran- 
deur de l'édifice ce qu'on est obligé de donner de plus en 
hauteur pour un étage ; alors cela se compense à peu de 
chose près, et l'économie annuelle des frais, qui est assez 
notable, constitue un bénéfice. 

Mais le véritable avantage , c'est la facilité de la mani- 
pulation dans la presserie; la perfection qui en résulte pour 
la fermention du vin, quand le cuvier reste clos et que la 
température n'y est soumise à aucune variation; enfin 
la sûreté, car il ne peut y avoir aucune perte, aucun gas- 
pillage, aucune infidélité, dans une presserie supérieure, 
comme de plain-pied, encore moins dans un cuvier où l'on 
ne travaille que lorsqu'il faut écouler les cuves. 

Sous tous ces rapports, il est bien plus avantageux d'éta- 
blir les presseries à un étage élevé, surtout si on y place 
des potences tournantes avec un treuil, comme l'a fait 
M. Delbos, pour prendre la vendange en dehors, de façon 
à éviter l'entrée des charrettes dans la pièce inférieure. 

Ajoutons qu'en y plaçant des pressoirs distincts, et en 
aussi grand nombre qu'on le faisait autrefois, communi- 
quant à chaque cuve, à volonté, par le moyen de dalles 
ou de tuyaux, ce qui serait facile, ou bien des pressoirs 
mobiles, comme ceux de M. Popp , on obtiendrait encore 
une perfection de plus; et, qu'alors, tout ce qu'on peut dé- 
sirer serait réuni. Mais c'est une condition indispensable -, 
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car ce n'est qu'avec des pressoirs à l'ancienne mode que 
l'on peut égrapper et fouler convenablement ; et ceux qui 
sont places dans les établissements déjà cités, sont évidem- 
ment insuffisants. Celui de M. Popp est le seul qui rem- 
plisse parfaitement les conditions regardées comme es- 
sentielles. 



CHAPITRE CINQUIÈME 

Chargement et déchargement des cuves. 



ARTICLE PREMIER. 

Du chargement. 

Nous avons laissé la vendange dans le pressoir; mainte- 
nant il s'agit, après avoir vu ce qui se rapporte à la cons- 
truction du cuvier et à l'organisation des cuves, d'y trans- 
porter le moût et de le convertir en vin. 

Faut-il expliquer comment on prépare les cuves ? Dire 
qu'on doit les abreuver au moins quinze jours à l'avance, 
pour faire gonfler le bois; changer l'eau fréquemment, pour 
qu'elle ne contracte aucune mauvaise odeur; enfin les ren- 
dre étanches , propres et nettes , cela est connu et se fait 
partout. 

Ce n'est pas suffisant ; il est une précaution de plus à 
prendre, c'est de les éponger avec de l'eau-de-vie ou de 
l'esprit de vin; par là, on ôte le mauvais goût et la mauvaise 
odeur que le bois a pu contracter d'une année à l'autre; 
on ne peut prendre trop de soin pour cela. 

Quand la cuve est ainsi préparée, on y adapte une bonde 
enfoncée de dedans en dehors, afin de pouvoir être facile- 
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ment repoussée quand on voudra mettre le robinet. Cette 
bonde tient à une corde qui s'attache en haut des douves , 
afin de pouvoir plus tard la soulever ; ou bien on y place 
un de ces robinets, appelés jaus , qu'on y laisse à poste 
fixe. 

On a préféré cela dans les cuviers nouveaux, par la diffi- 
culté qu'on éprouve à soulever les bondes en dedans , lors- 
queles cuves sont couvertes; à plus forte raison quand 
elles sont pourvues d'un double fond intérieur : il ne paraît 
pas cependant fort difficile de faire passer la corde de la bonde 
à travers le double fond, s'il y en a un, ni au-dessous de la 
couverture supérieure ; il suffit de pratiquer une petite co- 
che, ou rainure, à la douve, pour l'y loger; mais ce petit 
soin n'est pas sans importance , car sans cela la corde ris- 
querait de se casser, et alors labonde, restant dans la cuve, 
pourrait gêner beaucoup l'écoulement du vin. 

Ainsi, nous préférons mettre une bonde que de laisser 
un gros robinet en permanence, le contact du cuivre pen- 
dant tout le temps que le vin fermente, est trop à redou- 
ter pour le vin; d'ailleurs, pourquoi avoir autant de robi- 
nets que de cuves , quand un ou deux peuvent suffire? 

Tenons-nous en donc à la bonde; qu'elle soit arrangée 
de telle façon, qu'elle puisse être retirée et soulevée comme 
nous venons de l'expliquer, au moyen d'une corde solide- 
ment clouée, puis attachée au haut de la cuve, en dehors. 

Ce n'est pas tout , il convient aussi d'empêcher la râpe 
de venir gêner l'écoulement du vin. 

Dans plusieurs pays, on se sert d'un simple balai ou d'un 
sarment; cela est suffisant pour de petites cuves, mais ne 
le serait pas pour celles qui ont une plus grande capacité. 
On a pour cela un instrument particulier, appelé griffon, 
et il n'est pas d'un médiocre intérêt; car avec le griffon, 
le vin coule librement et se conserve limpide et clair jus- 
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qu'à la lin; taudis que lorsque l'écoulement est arrêté, il 
faut souvent passer des barres de bois ou de fer pour dé- 
gager les râpes qui obstruent le trou; quelquefois, il faut 
ôter le gros robinet et le remettre à plusieurs reprises ; 
alors la lie qui était déposée sur les fonds, se mêle au vin 
et le rend trouble et épais; le griffon a donc son utilité, 
puisqu'avec lui on évite tous ces désagréments. 
On fait des griffons en bois et en fer. 
Ceux en bois sont formés de deux plancbes coupées en 
segment de cercle, et réunies par cinq chevilles sur les- 
quelles on clisse des sarments comme pour faire un panier; 
ils ont à peu prés 40 centimètres ( 13 pouces) de hau- 
teur et 20 centimètres (6 pouces et demi) de largeur. 

Ceux qu'on fait en fil de fer ont les mêmes dimensions 
et sont entièrement tressés en fil de fer, montés sur une 
carcasse plus forte. 

Le griffon se place sur la bonde, de manière à la recou- 
vrir; on l'agraffe avec de forts pitons, toutefois , de façon 
à ce que la bonde ne soit pas gênée, soit pour s'enfoncer 
en dedans, quand elle sera repoussée , lorsqu'on voudra 
écouler le vin , soit pour être soulevée par la corde qui 
la tient. 

Enfin, on aura soin de placer au tiers de la hauteur de 
la cuve, et sur le flanc, un petit robinet en bois, pour 
pouvoir tirer du vin pour le déguster. Nous disons en bois, 
parce que le cuivre, le fer et tout robinet de métal, donne- 
rait un goût particulier , qui risquerait d'égarer le dégus- 
tateur ; on fera même bien d'en établir deux à différentes 
hauteurs. 

Lorsque la cuve est ainsi préparée, on ne saurait la rem- 
plir trop promptement; le mieux est de le faire dans la 
même journée ; car les additions successives de vendange 
froide arrêtent la fermentation quand elle est commencée, 
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et nuisent à sa marche; cela influe sur le goût du vin. On 
fera donc bien de choisir la grandeur de la cuve selon le 
nombre des vendangeurs que Ton a, pour achever une cuve 
tous les jours; si on ne peut la terminer, au moins que l'on 
n'en mette pas plus de deux. 

On évitera de trop remplir les cuves. Tout le monde sait 
que le vin monte et se gonfle en fermentant, et alors le trop 
plein retombe et se perd, quelque soin qu'on y mette; il 
est bon, pour ne rien risquer, de charger fort peu la pre- 
mière cuve, et d'y laisser beaucoup de vide, afin de bien 
observer jusqu'où monte la râpe, et d'être ainsi fixé pour les 
autres ; car, sous ce rapport , les années ne se ressemblent 
pas, et il y en a où le vin monte bien plus que dans d'au- 
tres. 

Quand la cuve est suffisamment pleine, on y place le fond 
intérieur , s'il est nécessaire; cela doit se faire sans retard, 
avant que la râpe soit montée. 

On attend au lendemain pour poser le couvercle supé- 
rieur, lutter d'argile et arroser. On peut même différer 
d'un jour déplus, si la râpe n'est pas montée; mais, ensuite, 
on devra arroser exactement tous les jours jusqu'au dé- 
cuvage. 

Tel est le procédé reconnu le meilleur; sans doute, il est 
plus commode de ne rien faire, et de laisser la cuve décou- 
verte : c'est ainsi que faisaient nos pères, et ils ne s'en sont 
pas mal trouvés, puisque les vins qu'ils obtenaient ont été 
jugés si excellents. Ces anciens usages sont conservés dans 
certains crûs très-renommés; néanmoins, s'il est démontré 
que la méthode que nous venons d'indiquer offre un per- 
fectionnement réel; pourquoi renoncerait-on à faire le 
mieux possible, lorsqu'il n'en coûte que quelques soins de 
plus, et une dépense aussi minime que celle du fond et de 
la couverture? 



\1\ 
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ARTICLE DEUXIÈME. 
Du décuvage. 

Quand les cuves sont chargées et le couvercle posé, on 
les laisse en repos, sans brouiller le vin, jusqu'au moment 
du décuvage. Loin d'y faire entrer des hommes pour fouler 
et mélanger la râpe avec le vin, comme on le fait en plu- 
sieurs localités, ici on évite avec grand soin d'y toucher; 
tout au plus se le permet-on quand la rape est montée , 
avant que la cuve ne soit assez pleine, et qu'il faut y ajou- 
ter de la vendange. 

Il est cependant bien vrai qu'on ravive par là la fermen- 
tation, qui recommence quand elle paraissait achevée; mais 
dans les cuves découvertes, les seules où cela soit possible, 
comme La rape est assez promptement acide, on craindrait 
trop que le vin n'en fût altéré. 

D'ailleurs, ce mélange rendrait le vin trouble et épais; 
il lui faudrait encore deux ou trois jours pour se raffiner. 

Cependant, il est bien vrai que la ràpc qui surnage con- 
tient une certaine quantité de sucre , et des éléments qui 
ne peuvent se dissoudre dans le vin, puisqu'elle n'y touche 
pas; or, dans plusieurs années, le vin y gagnerait en pléni- 
tude et en force ; ainsi, l'effet de ce refoulement de la rape 
dans le vin pourrait être salutaire dans certaines circons- 
tances. 

Cela n'est pas usité dans le Médoc, et offrirait même, il 
faut en convenir, quelques difficultés d'exécution dans les 
grandes cuves; on peut y suppléer et obtenir un résultat 
analogue par le double fond intérieur, qui produit un effet 
semblable. 

Il nous reste à vérifier quand il faut écouler le vin ; c'est 
l'opération la plus essentielle, et celle qui influe le plus 
sur sa bonté et sur sa conservation. 
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Le tirera-t-on après dix jours ou après quinze? Cette 
demande n'est plus permise aujourd'hui ; tout le monde 
sait que La durée du cuvagc est indéterminée, et qu'elle va- 
rie, non-seulement chaque année , mais même pour cha- 
que cuve. 

On a beaucoup écrit sur cette question , et nous nous 
garderons bien de rappeler toutes les discussions qu'elle a 
fait naître et tout ce qu'on en a dit. Cependant, il faut bien 
l'aborder, au moins sous le rapport pratique, et résumer ce 
qui peut être nécessaire. 

Avant que la chimie nouvelle fût devenue une science 
positive et eût fait connaître que ce qui se passe dans la 
fermentation spiritueuse c'est la décomposition du sucre 
et la formation de l'alcool, on avait fait de fort grandes re- 
cherches, afin d'en découvrir les causes et les effets, et de 
savoir quel était le moment le plus favorable pour écouler 
le vin de dessus sa râpe; alors les vignerons les plus exercés 
ne comprenaient pas d'autre moyen que celui de la dégus- 
tation. 

En 1780, l'Académie de Montpellier mit cette question 
au concours, et plusieurs mémoires écrits par les savants 
œnologues de l'époque vinrent y apporter toutes les lu- 
mières que permettaient les connaissances alors acquises, 
lesquelles étaient encore bien confuses. 

Parmi ces mémoires, ceux de Dom Gentil et de Bertho- 
lon se distinguèrent; ce dernier soutint que le moment 
du décuvage était celui ou la liqueur, après s'être gonllée 
et avoir soulevé la râpe, commençait à s'abaisser. Il con- 
seillait, pour le reconnaître, d'introduire dans la cuve un 
gros tuyau en ferblanc , percé de plusieurs petits trous, 
pour que le vin pût y entrer sans râpe ni pépins, et d'y 
placer une règle graduée, posée sur une petite plaque de 
Liège; le tout étant supporté par le liquide, devait monter 
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ou descendre avec le vin ; et en remarquant le degré, on 
reconnaissait parfaitement le moment où la liqueur com- 
mençait à descendre. L'Académie approuva le procédé de 
Bertholon, et lui décerna le prix. 

Cette méthode eut , dans le temps , beaucoup de parti- 
sans ; il est certain qu'elle indique très-bien le moment où 
la fermentation est sur son déclin. Et c'est , au dire de 
M. Bertholon, le moment que l'on doit rechercher; car si 
on laisse le vin fermenter plus longtemps sur la râpe, il 
devient plus épais et plus coloré, mais lourd, et prend le 
goût de râpe. 

Nos chimistes n'ont pas adopté ce principe; ils ont, au 
contraire, posé comme axiôme, que la fermentation ayant 
pour but la formation de l'csprit-de-vin, ou alcool, et la 
décomposition du sucre contenu dans le raisin, on ne de- 
vait tirer le vin que lorsque tout le sucre était absorbé et 
la fermentation achevée. 

Il faut s'incliner devant la science; cependant, l'humilité 
ne doit pas aller jusqu'à sacrifier ses convictions ; et tout 
en demandant pardon aux savants du jour, si nous n'ad- 
mettons pas ce point de départ, c'est un devoir de le dire, 
si nous ne sommes pas convaincus. 

Certainement, si l'on ne considérait la fermentation que 
comme une opération chimique , dans laquelle le sucre se 
décompose pour former de l'alcool, et s'il suffisait d'avoir 
le plus d'alcool possible pour avoir le meilleur vin, ce 
principe serait très-rationel. 

Aussi , pour les vins soumis à la distillation , la forma- 
tion de l'alcool étant ce qu'on recherche , on conçoit qu'on 
prolonge la cuvai son jusqu'à ce que tout le sucre soit con- 
verti en alcool; mais le vin qui en produit le plus est-il 
le meilleur? Non, sans doute. Tout au contraire, les vins 
qui rendent le plus à l'alambic sont fort souvent les plus 
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mauvais, du moins parmi les vins rouges; et les vins forte- 
ment alcoolisés, du Midi , sont loin d'être les meilleurs de 
France. 

Donc, quoique l'alcool soit un des éléments du vin, et 
même si l'on veut le plus précieux, il n'est pas le seul; 
car cette liqueur en contient plusieurs autres non moins 
importants à sa perfection. Or, si pour vouloir obtenir la 
plus grande quantité d'alcool, on perdait, sous d'autres rap- 
ports, ce que l'on gagne sous celui-ci, on aurait grand 
tort de prolonger l'opération; à plus forte raison s'il se dé- 
gagait à la ûn de la fermentation quclqu'autre élément qui 
pût nuire au goût de la liqueur. 

Or, c'est précisément ce qui arrive; avant que tout le su- 
cre du moût ait été décomposé, la fermentation agit sur 
les autres parties de la masse fermentante, sur celles qui 
sont plus solides, sur la peau et les grappes; elle en déta- 
che des sels, du tanin et d'autres éléments, qui changent 
très-promptement le goût de La liqueur. 

On ne contestera pas que la condition suprême, c'est que 
le vin soit le meilleur possible à boire. 11 importe peu qu'il 
soit plus ou moins alcoolisé; l'essentiel est qu'il ait le plus 
de parfum et le goût le plus agréable. Eh bien, il est re- 
connu par une foule d'observations , que le vin , s'il reste 
sur la cuve jusqu'à la cessation de toute fermentation, ga- 
gne, il est vrai , en alcool , mais perd sous tous les autres 
rapports; et même lorsqu'il contient plus desprit à la dis- 
tillation, il a moins de montant et de corps, parce que le 
spiritueux est masqué par une saveur moins pénétrante. 

D'après cela, nous n'adoptons pas les moyens proposés, 
dont le but est de déterminer le moment où il ne se forme 
plus d'alcool , et où , par conséquent, la fermentation est 
achevée. On ne conçoit même pas pourquoi on se donne- 
rait quelques soins pour cela ; car , si l'on doit attendre 
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aussi longtemps, autant vaut laisser la liqueur jusqu'à ce 
qu'elle soit tout-à-fait froide et qu'elle ne donne plus aucun 
signe de fermentation, et même plus tard encore. 

C'est, en effet, ce qu ont conseillé plusieurs savants, pour 
qui nous professons, du reste, la plus grande vénération; 
mais nous sommes convaincus qu'il serait beaucoup trop 
tard, du moins dans la plupart des circonstances. 

Nous écarterons donc le joli petit alambic de Duval , 
avec lequel on distille 1 décilitre de vin dans quelques 
minutes , et tous les autres appareils de ce genre ; ces 
instruments sont certainement fort commodes pour faire 
des essais et des observations qui peuvent être fort intéres- 
santes, mais non pas pour préciser le moment du décuvage. 

Il en est de même du moyen proposé par M. Masson- 
four, pris des réactifs chimiques, pour isoler dans un tube 
gradué l'alcool qui se trouve formé , d'après le procédé de 
Brande. 

Ces moyens de mesurer l'alcool ne nous conviennent 
nullement pour déterminer le décuvage (1). 

On avait cru, il y a quelques années , trouver des indi- 
cations positives , en prenant pour terme de comparaison 
la densité du vin, et l'on a successivement inventé plu- 
sieurs instruments pour la mesurer. Tels sont le gleuco- 
œnomètre ou glcucomètre de Cartier, et le mustimètre 
de Payen, etc. 

On les enfonce dans un flacon rempli du vin qu'on veut 
apprécier ; après l'avoir filtré à travers du papier Joseph , 
ils s'y enfoncent plus ou moins, et d'autant plus que le vin 
est plus léger et que sa densité est plus faible; une échelle 

(1) Ces réactifs sont d'abord l'acétate de plomb, qu'on ajoute jus- 
qu'à ce qu'il ne se forme plus aucun précipité; puis du carbonate de po- 
tasse jusqu'à ce qu'il ne se dissolve plus dans le liquide; alors l'alcool 
pur surnage, et on le mesure facilement. 
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graduée sert à mesurer le degré auquel l'instrument par- 
vient. 

Ces instruments peuvent être excellents pour constater 
la quantité de sucre et de muqueux que contient le moût, 
et, par suite, pour juger la quantité que pourra offrir le 
vin; mais relativement au décuvage, il semble qu'ils ne 
donnent que des renseignements trop incertains. 

Cependant, il paraît que lorsque le vin a acquis la même 
pesanteur spécifique que l'eau , et que l'instrument s'en- 
fonce jusqu'au point marqué d'un zéro, le fin est fait, et 
que c'est le moment de le tirer. Pourquoi choisir la pesan- 
teur de l'eau distillée plutôt qu'un autre ? 

On voudrait avoir sur cela une explication satisfaisante; 
mais enfin, l'expérience prouve que le plus souvent cette 
indication est fort juste ; malgré cela, ce moyen est aujour- 
d'hui à peu près abandonné , et on veut le remplacer par 
l'alambic. 

N'est-il pas permis de douter de l'infaillibilité de ces 
instruments; et leurs indications, quoique souvent fort bon- 
nes, sont-elles suffisantes? 

Avouons-le , la densité du moût ou du vin ne paraît 
avoir aucune connexité nécessaire avec son goût, d'où suit 
que , pour obtenir du vin parfait, c'est le goût qu'il faut 
principalement consulter. 

Reconnaissons-le donc : c'est le palais d'un viticulteur 
exercé qui est le meilleur instrument pour découvrir le 
moment du décuvage. L'odeur et le goût de vin sont assez 
faciles à distinguer; et celte épreuve est bien plus sûre que 
tout autre, parce qu'elle ne peut que bien rarement éga- 
rer, comme l'explique fort bien Dom Gentil. 

Néanmoins, il faut convenir qu'un dégustateur praticien 
se trouvera presque toujours d'accord avec les instruments 
destinés à mesurer la densité ; le gleucomètre , par exem- 
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pie; et lorsqu'il jugera le vin assez fait par le goût, il 
trouvera que l'instrument s'enfoncera jusqu'à zéro. D'après 
cela, il peut être fort utile de rectifier l'un par l'autre ces 
deux moyens d'appréciation. 

Quelquefois, l'instrument seul induirait en erreur, parce 
que la densité du vin en fermentation n'est pas toujours en' 
rapport avec le goût, et qu'il faut tirer le vin un peu plus 
tôt. Ici le goût corrigera l'instrument. 

D'autres fois, ce serait le goût qui égarerait le dégusta- 
teur ; s'il ne s'en rapportait qu'à son palais , il courrait le 
risque de tirer trop tôt ; dans ce cas, c'est l'instrument qui 
rectifie le goût. 

Ceci a besoin d'être expliqué. 

Lorsque le vin est vert , ce qui a lieu lorsqu'il contient 
un excès d'acide, il arrive un moment où la douceur s'ef- 
face, et où l'on trouve le goût vineux avant que la fer- 
mentation soit suffisamment avancée; on croirait alors, si 
on ne consultait que le goût , que le vin est assez fait et 
que l'instant de le tirer est arrivé. Cela est naturel , parce 
que les acides masquent une certaine quantité de sucre , 
dont la douceur ne se fait pas sentir au palais, attendu 
qu'elle est employée à neutraliser la saveur acide. Mais 
cette portion de sucre n'en existe pas moins ; aussi arrive- 
t-il que si l'on consulte le glcucomètre , on trouve qu'il 
s'en faut de 1 degré et demi , ou même 2 degrés, qu'il ne 
s'enfonce que jusqu'au point zéro du décuvage. 

On fera bien, dans ce cas, de ne pas s'en rapporter ex- 
clusivement au goût, et de préférer l'indication de l'ins- 
trument; en laissant le vin cuver un peu plus longtemps, 
il est possible que la verdeur deviendra moins sensible, et 
même disparaîtra. Et n'est-il pas évident que le sucre que 
contient encore la liqueur , continuera à fournir un ali- 
ment à la fermentation , et que , par suite, l'acide pourra 
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être décomposé; de sorte que le vin gagnera à rester sur 
sa râpe. 

Il est donc utile, dans les cuves où Ton reconnaît la ver- 
deur, de prolonger la fermentation, morne après que l'on a 
trouvé le goût de vin, et de consulter le gleucomètre. 

D'autres fois, on fera bien de ne pas s'en rapporter à ce 
même instrument, et de tirer le vin avant qu'il n'arrive au 
point zéro. 

C'est lorsque le vin paraît dur et ferme , et qu'il n'an- 
nonce pas de verdeur; ce qui arrive ordinairement dans 
les années très-sèches. 

11 convient mieux alors de le tirer un peu plus tôt, 
parce que cette rudesse augmenterait sur la cuve, et qu'elle 
s'atténuera, au contraire, si le vin achève sa fermentation 
en barrique. 

On le voit, les deux moyens, celui pris des instruments 
propres à mesurer la densité , et celui pris de la dégusta- 
tion, servent à se rectilier l'un, l'autre; mais en réunis- 
sant ces deux modes de vérifications , on risquera moins 
de se tromper qu'en s'en rapportant uniquement à l'un des 
deux seulement, et surtout en se déterminant par des alam- 
bics et des moyens de mesurer l'alcool, parce que la for- 
mation de l'alcool ne cesse complètement que lorsqu'il n'y 
a plus du tout de sucre , et qu'alors il est trop tard. 

Parlerons-nous encore d'une autre manière de reconnaî- 
tre le moment du décuvage, prise de la limpidité de la li- 
queurs ; ce sont des savants et des chimistes très-distin- 
gués qui l'ont proposés ; ils soutiennent qu'on ne doit tirer 
le vin que quand il est fin et clair, et, qu'en outre, la tem- 
pérature a tout-à-fait baissé. C'est avec regret que nous 
osons émettre une autre opinion; mais nous observerons 
sur cela, que s'il est vrai que ces deux circonstances se 
présentent lorsque la fermentation est achevée, cette opé- 
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ration éprouve tant de fluctuations dans sa marche, il ar- 
rive si souvent que le vin devient froid et se réchauffe en- 
suite , on le voit si fréquemment devenir alternativement 
trouble, puis limpide, pour se troubler encore, qu'on ne 
peut être certain que ces deux phénomènes sont constants 
que lorsque la fermentation est totalement arrêtée; mais 
alors, il est beaucoup trop tard, comme nous l'avons déjà 
exposé; d'où il résulte qu'on aurait tort d'attendre que le 
vin fût devenu froid et limpide. 

Il vaudrait infiniment mieux en revenir au moyen de 
Bertholon, et choisir le moment où le vin commence à 
descendre; et ceux surtout qui ne savent pas bien déguster 
le vin, ou qui ne peuvent ou ne veulent s'en occuper, fe- 
raient bien d'établir dans leurs cuves des tuyaux de fer- 
blanc , ainsi qu'il a été expliqué, avec une règle graduée, 
supportée par une plaque de liège. Ce moyen est simple et 
facile pour connaître l'instant où le vin commence à des- 
cendre, et ce moment est celui de tirer le vin. 

En réunissant ce moyen avec celui du glcucomètre, il 
est difficile qu'on puisse se tromper. Ainsi , on aura deux 
ressources pour rectifier la dégustation; mais celle-ci doit 
être la meilleure règle : que Ton goûte le vin d'une cuve, 
à de très-courts intervalles , trois ou quatre fois par jour, 
surtout quand le terme de la fermentation s'approche, et 
l'on risquera moins de se tromper qu'en s'en rapportant 
à tous les moyens propres à mesurer uniquement la quan- 
tité d'alcool produit, ou bien en attendant que la fermen- 
tation soit tout-à-fait terminée et que le vin soit froid et 
transparent. 

Il est vrai qu'il contient encore une petite partie de su- 
cre, dont il se serait dépouillé plus promptement dans la 
cuve qu'il ne le fera dans les barriques; mais ce sucre s'ab- 
sorbera et se décomposera peu à peu par la fermentation 



CHAPITRE CINQUIÈME. 433 

insensible qui se prolonge après le décuvage, sans qu'il 
s'opèrïê aucune action sur les parties solides et dures de la 
râpe et de la peau. C'est pourquoi le vin ne prendra pas 
cette dureté qu'il aurait prise très-promptement sur la cuve ; 
au contraire, il aura, pendant quelques temps, si non de 
la douceur, du moins une saveur qui flatte beaucoup le pa- 
lais et qui rappelle celle du fruit; si ce goût était trop pro- 
noncé, et qu'il restât trop de sucre dans le vin , il pourrait 
devenir louche et serait susceptible de travailler, et c'est 
ce qu'il Taut éviter; mais si la fermentation est un peu 
plus avancée, on n'a plus cela à craindre. 

Dans la contrée qui nous occupe, et où l'excès de sucre 
n'est pas à redouter, le vin tiré quelques heures avant que 
la fermentation soit achevée, ne court pas ce danger, du 
moins dans La plupart des années, et il se maintient beau- 
coup plus agréable que si on l'avait laissé cuver davantage. 

Tandis que la cuvaison plus prolongée lui donne, il est 
vrai, un peu plus de plénitude et de fermeté, mais nuit à 
sa délicatesse; les vins, même quand ils ne sont pas trop 
cuvés et n'ont pas pris de la rudesse , sont lourds et sans 
agrément. 

Cela arrive même lorsqu'on a entièrement dérapé; à plus 
forte raison quand on a laissé des grappes, on ne pourrait 
donc laisser le vin sur La cuve jusqu'à la fin de toute fer- 
mentation, qu'à La condition de dérâper en totalité; et, 
alors, on se prive des bons elîets que peut produire la râpe, 
et que nous avons constatés. 

On a vu, il y a quelques années, des propriétaires adop- 
ter ce mode de vinification ; ils dérapaient entièrement et 
laissaient leur vin sur les cuves pendant plus d'un mois. 

Au Château de Làfite, on a, pendant longtemps, suivi 
cette méthode; mais on y a renoncé, parce qu'on a reconnu 
que l'usage de décuver au moment précis offrait plus de 
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perfection. Cela prouve, sans doute, que si le sytème qui 
nous occupe, celui de laisser le vin sur la cuve jusqu'à ce 
qu'il soit limpide et froid , est bon à suivre dans quelques 
localités , ils ne le serait pas dans le Médoc saus quelque 
désavantage. 

Tenons donc pour certain, malgré L'opinion de tous les 
chimistes , que pour les vins fins et à bouquet , on ne doit 
pas attendre pour décuver que la totalité du sucre soit ab- 
sorbée, que La fermentation soit tout-à-fait terminée, parce 
que Le bon goût, le moelleux, l'agrément, sont des quali- 
tés plus précieuses qu'une faible proportion d'alcool., qui, 
du reste, se forme tout aussi bien dans les barriques qu'il 
se serait formé sur la cuve. 

Ceci expliqué, il nous reste quelques observations à 
faire. 

S'il est vrai, comme nous l'avons vu, que la fermenta- 
tion plus prolongée procure au vin un peu plus de pléni- 
tude, quoique ce soit aux dépens de sa délicatesse , dans 
les années faibles, où le raisin est un peu plus aqueux, on 
peut, sans inconvénient, prolonger davantage la durée de 
la cuvaison : une demi-journée, une nuit de plus, peuvent 
être salutaire; au contraire, dans les années très-sèches, 
quand Le vin pourrait être dur, on le décuve un peu plus 
tôt, à moins qu'on n'ait à redouter l'excès de douceur. 

Du reste, en ceci comme en tout, les espèces de raisin 
ne doivent pas être conduites d'une manière semblable : les 
cabemets sont susceptibles de prendre très-promptement un 
goût de sécheresse ; il est donc essentiel de tirer le vin de 
cabernet aussitôt qu'il est arrivé au point voulu, et même 
quelquefois de le devancer. 

Le maibec et le merlau , au contraire , peuvent attendre 
beaucoup plus , sans offrir ce danger ; le vin en acquerra 
même plus de nerf et de sève. On peut donc laisser cuver 
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ces raisins un peu plus longtemps; et il est fort possible 
que c'est parce qu'on a le plus souvent fait des essais sur 
ces dernières espèces, qu'on a conseillé de différer le décu- 
vage jusqu'à la lin de toute fermentation. 

ARTICLE TROISIÈME. 

De la mise en barriques. 

Après avoir reconnu que le vin est assez fait, on procède 
sans retard à la mise en barriques. 

Autrefois, on était, à cet égard, d'une rigidité extrême; 
aujourd'hui, on n'est pas aussi rigoureux; cependant, quand 
le vin est assez cuvé, il n'y a rien à gagner à reculer le ti- 
rage, le mieux est donc de s'en tenir à la précision de nos 
pères. 

L'opération en elle-même est bien simple, et, cepen- 
dant, elle ne se fait pas de même dans les autres localités de 
la France ; il est donc utile de l'expliquer. 

Dans plusieurs départements , on perce la râpe et on 
puise le vin au fond de la cuve, en le faisant repasser par 
le haut. On prétend qu'il acquiert par là un peu plus de 
couleur. 

Cette raison, évidemment erronée, sert probablement à 
déguiser la difficulté qu'on a éprouvée à faire couler le vin 
par une bonde. Si l'on connaissait l'usage du griffon, il est 
douteux qu'on persistât dans une méthode aussi mauvaise. 

Pour nous, qui , grâce au griffon, obtenons le vin lim- 
pide et clair jusqu'à la lie, nous préférons mettre à la 
bonde un gros robinet, appelé j<m 9 en repoussant la bonde 
en dedans; le vin, alors, coule dans un grand vaisseau en 
bois, large et assez bas pour passer sous la cuve, appelé 
gargouille, et contenant environ deux barriques. C'est dans 
cette gargouille qu'un homme le puise avec un vase en 

29 
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bois, d'une grandeur déterminée, appelé cane, pour la ver- 
ser dans les futailles. 

Ici encore , les usages , dans le Médoc et on peut dire 
dans le département de la Gironde, diffèrent de ceux du cen- 
tre et du nord de la France. Dans la plupart de ces départe- 
ments, on met à part le vin que fournit chaque cuve ; de 
là vient l'expression de cuvée qu'on donne à chaque petite 
partie de vin; aussi reconnaît-on les cuvées de téte , les 
premières cuvées, les bonnes cuvées, les cuvées rondes; les 
secondes cuvées, les troisièmes cuvées, etc. 

Dans le Médoc, on n'opère pas ainsi. 

On prépare dans le chai ou cellier, un nombre de barri- 
ques qu'on calcule devoir être suffisant pour contenir tout le 
vin de premier choix, et l'on verse sur chaque barrique 
une quantité égale de vin de chaque cuve jusqu'à la der- 
nière qui , exactement répartie , doit servir à les remplir 
toutes ; c'est ce qui constitue le premier vin. On fait, en 
outre, un second et un troisième vin, comme nous l'expli- 
querons; mais, auparavant, revenons à la cuve et au jau 
que nous avons laissés coulant dans la gargouille. 

Pour que le vin y arrive clair , on se sert d'un panier 
profond, en fil de fer, lequel est supporté par deux traver- 
ses, portant par leurs deux bouts sur les bords de la gar- 
gouille, dans lequel tombe le liquide. Ce panier est destiné 
à recevoir les pulpes et râpes qui passent, malgré l'office du 
griffon, ainsi que les pépins. 

Ce n'est que depuis peu de temps qu'on a commencé à 
placer, sous l'orilice du jau, un tuyau en fort cuir, bouclé 
au-dessus par une petite courroie, et assez long pour 
plonger au fond du panier en fil de fer placé dans la gar- 
gouille. Son usage est très-avantageux; car, non-seule- 
ment il évite que le vin n'éclabousse, mais encore il est 
cause qu'il y a moins d 'évaporât ion. 
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Presque tout le monde laisse écouler en totalité le vin de 
la cuve jusqua ce qu'elle s'arrête : alors on ôte le jau; il 
en découle encore un vin épais et trouble, qu'on appelle 
fond de cuve. 

Les petits propriétaires qui ne veulent rien perdre, et qui 
ne font qu'un seul vin, mêlent ce fond de cuve avec le vin 
fin. Quelques personnes prétendent même qu'il est utile 
d'agir ainsi; qu'il renforce la couleur. Cela peut être vrai 
dans les années dont le vin est faible; mais pour celles dont 
il est assez couvert, ces fonds de cuves sont toujours gros- 
siers et nuisent à la délicatesse. 

Ce n'est pas ainsi qu'opèrent les propriétaires qui veu- 
lent faire du vin moelleux et agréable. 

Ils surveillent avec attention, à la fin de la cuve, le mo- 
ment où la liqueur commence à devenir trouble, et, aussi- 
tôt, ils font fermer le jau; alors ils se bornent à envoyer aux 
barriques préparées pour le premier vin, ce qui se trouve 
encore dans la gargouille; et quand elle est épuisée, ils ou- 
vrent de nouveau le jau, pour faire couler ce qui reste 
dans la cuve, qui est mis à part pour le second vin. 

Après avoir tiré tout le vin , on procède sans retard au 
pressurage. 

Mais, auparavant, il est essentiel de ebasser de la cuve 
legaz acide carbonique qui, trop souvent, a aspbixiéles ou- 
vriers assez imprudents pour y entrer sans précaution. 

On a conseillé d'y brûler des torebes de paille ou d'\ 
faire des arrosements, etc. ; il est un moyen plus simple et 
meilleur : il consiste tout naturellement à agiter fortement 
un linge: un homme monte sur une écbellc placée dans la 
cuve, et fait le moulinet avec le bras, en descendant suc- 
cessivement; arrivé sur la râpe, il continue, en faisant tout 
le tour de la cuve. 

Par ce mouvement de rotation du bras, il est évident que 
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lout le gaz méphitique, contenu dans le bas de la cuve, est 
soulevé et emporté, puis remplacé par de l'air atmosphé- 
rique ; cela est fait dans un instant et est infaillible. 

Indiquer un pareil procédé, suiïit pour le faire répandre. 
Mais qu'on ne l'oublie pas , qu'on ne le dédaigne pas ; au 
nom de l'humanité, on ne doit pas négliger un pareil préa- 
lable, qui a évité des malheurs si fréquents et si funestes, 
d'autant que le danger est beaucoup plus grand dans les 
cuves qui ont été couvertes, que dans celles qui ne l'ont 
pas été. 

Autrefois, on ne pressait pas les râpes, afin que les pi- 
quettes fussent meilleures; malgré cela, elles se gâtaient 
dans les grandes chaleurs, et n'offraient à la 6n de l'été 
qu'une fort mauvaise boisson, cuite et viciée. Depuis quel- 
que temps, un usage bien préférable s'est introduit. 

On presse les râpes après avoir écoulé le vin; et comme 
les piquettes sont moins bonnes, on donne pour l'été une 
certaine quantité de vin aux vignerons. 

Dans plusieurs pays de vigne, on mêle le vin de presse 
avec le premier vin ; on prétend même qu'il y produit un 
bon effet; cela peut être, quand ils sont faibles en couleur, 
car le vin de presse a le mérite d'être très-foncé; mais en 
Médoc, on n'ose pas le faire ; on redoute trop de rendre le 
vin épais et rude. 

Il est vrai que lorsqu'on égrappe en entier, qu'on fait le 
vin en graines sans fouler, on en obtient d'une grande cuve 
une barrique, la première qui s'écoule de la râpe avant 
qu'elle soit fortement pressée, laquelle peut se mettre au 
premier sans danger; et même il faut convenir qu' il est 
très-bon et ajoute à la couleur et à la plénitude du premier, 
sans aucun inconvénient ; mais il faut être fort réservé pour 
l'emploi de ce \ in, et le bien goûter avant de le répandre sur 
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le premier ; on doit toujours redouter qu'il nuise à la dé- 
licatesse du premier vin. 

Si l'on n'a pas égrappé, ou qu'on ne l'ait fait qu'en par- 
lie, et si l'on a foulé , le vin de presse est indigne d'être 
mêlé au premier vin , même en très-petite quantité; il lui 
nierait tout son agrément. 

La seule manière de rendre les vins de presse passables, 
c'est de les couper avec des v ins blancs , qui les rendent 
plus légers et atténuent leur dureté; on obtient par là 
des vins de consommation assez bons. 

En résumant ces divers produits du décuvage, cela cons- 
titue trois espèces de vin. D'abord, le meilleur choix, qu'on 
nomme premier vin. 

Ensuite, le second vin, composé des raisins provenant 
des vignes inférieures ou des seconds triages , si on en a 
fait ; plus, les fonds de cuves. Ce vin est quelquefois fort 
bon, quoiqu'inférieur au premier, surtout dans les années 
médiocres, parce qu'alors il a plus de force et de rondeur; 
il se vend à peu près les deux tiers du prix des premiers, 
quelquefois il ne dépasse pas la moitié. 

Enfui, les troisièmes vins, formés des v ins de presse et 
des derniers résidus, qui ne servent guère que pour la con- 
sommation des vignerons et du ménage des propriétaires. 

Avec tous ces soins, on obtient du vin aussi bon que La 
nature le permet, dans chaque vignoble, selon son terrain. 
Mais les années ne sont pas toutes favorables ; c'est pour- 
quoi on a cherché à corriger les imperfections du moût et 
du vin. Jetons un coup-d'œil sur les nouveaux procédés 
qu'on a proposés. 

ARTICLE QUATRIÈME. 
Du moût, et des moyens de l'améliorer. 
La chimie moderne a fait de si prodigieuses découver- 
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tes, elle a réussi si merveilleusement à tout décomposer, 
qu'elle a fini par croire qu'elle pourrait également tout re- 
composer; mais là, elle a souvent échoué; le chimiste su- 
prême a voilé une grande partie de ses secrets. 

En décomposant le moût du raisin , on a trouvé qu'il 
contenait d'abord du sucre, puis une matière mucilagi- 
neuse, quelques sels , quelques acides ; dès-lors, on a dit : 
Ajoutons dans le moût les substances qui y manquent; 
supprimons ou effaçons celles qui y surabondent, il n'y 
aura plus de mauvaises années, et l'art corrigera la nature. 

Dans les années où le moût est sans douceur, ajoutons 
du sucre ; alors on a essayé tous les genres de sucres, les 
sirops, la glucose, etc. 

Si le moût est aigre et acide , il n'y a qu'à détruire cet 
acide par un alcali, ou, du moins, le neutraliser, il ne se 
fera plus sentir; alors, l'un a conseillé la chaux, l'autre la 
craie, celui-ci la potasse, celui-là la tartrate neutre de 
potasse, un troisième le plâtre. 

D'autres sont encore allés plus loin; ils ont prétendu, non- 
seulement corriger les défauts que pouvait avoir le moût, 
et faire tous les ans de bon vin ; mais encore imiter pres- 
que tous les vins connus, et saisir leur goût particulier et 
même leur arôme. 

Ainsi, ils ont dit : « Le vin de Bourgogne a un goût de 
rose privée d'essence; celui d'Orléans, un goût de violette 
et de framboise ; celui de Bordeaux, un goût d'encens. » 

11 ne s'agit que de le reconnaître, et d'ajouter les parfums 
dans le vin pour imiter celui qu'on désire. 

On peut voir ces secrets merveilleux dans les publica- 
tions de MM. Claudot, Dumon, Salmon et autres. 

Nous ne nous arrêterons pas à discuter toutes ces recet- 
tes, et nous ne rechercherons certainement pas toutes les 
drogues qu'on peut employer dans le vin, sous prétexte de 
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l'améliorer ; cela convient tout au plus aux fabricants de 
Paris, qui confectionnent ces breuvages, plus ou inoins 
malsains , dont la police fait quelquefois justice ; c'est un 
art que les droits exagérés dont on accable les vins a fait 
naître, et qu'il faut laisser dans certaines villes. 

Cependant, il est convenable de rechercher ce qu'il peut 
y avoir de bon dans ces découvertes. 

L'emploi des réactifs alcalins, pour neutraliser les acides, 
était séduisant; car l'acidité est Le plus grand défaut du vin, 
d'autant qu'il se corrige difficilement; mais les subs- 
tances alcalines éteignent la fermentation au lieu de la fa- 
voriser; elles donnent au vin un goût dur et stiptique, facile 
à reconnaître; ainsi, la chaux et la potasse, de quelque ma- 
nière qu'on les emploie, gâtent le vin au lieu de l'améliorer. 

Cependant , il est une remarque importante à faire; on 
confond souvent sous le nom de verdeur deux défauts 
très-différents. 

L'un et l'autre proviennent d'une saveur piquante et ai- 
grelette, mais qu'on doit distinguer : la verdeur propre se 
fait sentir du bout de la langue et provient d'un excès 
d'acide tar trique; tandis que ce qu'on appelle Y acide se fait 
sentir au fond du gosier et provient d'un excès d'un des 
acides citrique ou malique, deux acides qui peuvent se ren- 
contrer en plus ou ou moins grande abondance, surtout 
quand le raisin a été échaudé. 

Le premier défaut, la verdeur, passe quelquefois de 
lui-même, surtout quand le vin est assez foncé en cou- 
leur. On a reconnu que la matière coloranté se décompo- 
sant, neutralise peu à peu l'acide tartrique. 

Ce défaut, quand il n'est pas trop fort, n'est pas très- 
considérable; il donne au vin une saveur plus relevée, qui 
n'est pas toujours désagréable. Dans les vins du nord et de 
de l'est de la France, elle est même quelquefois appréciée ; 
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Là preuve est dans les deux vers de Boileau, bien connus 



Et je gagerai bien qu > chez le commandeur, 
Vilandry priserait sa sève et sa verdeur. 

Dans les vins du Mèdoc, on n'estime pas la verdeur ; c'est 
toujours un défaut; mais il est moins grave qu'on ne le dit 
communément, parce qu'on confond, comme nous l'avons 
dit, la verdeur et l'acide; on pourrait citer plusieurs an- 
nées dont le vin s'est montré trés-vert peu de temps après 
les vendanges, et est devenu excellent par la suite; tels 
sont ceux de 1819 et de 1828. 

Cette verdeur provient le plus souvent de pluies qui sur- 
viennent quand le raisin est déjà mur; ces pluies font re- 
monter la sève, et c'est la sève remontée qui donne cet ex- 
cès d'acide tartrique; mais cet acide, naturel au vin, n'y 
produit pas un fort mauvais effet ; il se dépose, d'ailleurs, 
dans les lies et sur le bois des barriques, et se décompose 
très-facilement quand une belle couleur foncée lui fournit 
une matière muqueuse, propre à entretenir une fermenta- 
tion insensible, par l'action de laquelle cet acide fiait par 
se neutraliser. 

11 n'en est pas de même des acides citrique et in al i q ue; le 
premier surtout, qui est le plus ordinaire dans les raisins 
éebaudés. 

Celui-ci ne se neutralise pas, ne se dépose pas naturelle- 
ment dans la lie; il détruit, au contraire , la matière colo- 
rante, comme font tous les acides sur les couleurs bleues 
végétales qui les font passer au rouge. C'est de là qu'est 
venu ce proverbe : 

a La couleur mange la verdeur; ou bien, la verdeur 
mange la couleur. » 

En effet, quand ces derniers acides prédominent, acides 
que fort peu de personnes distinguent de l'acide tartrique, 
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on voit la couleur pâlir de jour en jour; et le vin est bien- 
tôt réduit à une liqueur claire et aigre, sans aucune plé- 
nitude. 

C'est alors que la verdeur est un défaut très-grave, et il 
n'est pas étonnant qu'on ait beaucoup cherché les moyens 
de l'atténuer. 

Malheureusement, les réactifs alcalins n'ont rien produit 
de bon ; et le mauvais goût qu'ils donnaient au vin était 
peut-être pire que celui de l'acide qu'on voulait détruire. 
On doit, d'après cela, se bien garder d'en essayer, quoique 
quelques personnes affirment s'être fort bien trouvées en 
pareil cas, d'avoir versé du lait de chaux ou d'autres al- 
calis sur le vin ; ces assertions ne méritent aucune con- 
fiance, au moins pour les vins fins du Médoc. 

La fermention ayant pour but et pour effet la conver- 
sion du sucre en alcool, il était séduisant d'ajouter du su- 
cre dans le moût quand il manquait de douceur. 

L'emploi du sucre avait donc séduit; il fournit à la fer- 
mentation son aliment naturel, et augmente la quantité d'al- 
cool par sa décomposition; il paraissait devoir faire des 
merveilles. 

Cependant, on n'a pas tardé à s'apercevoir qu'il rendait 
le vin épais; que le vin, ainsi sucré, se conservait mal; 
qu'il avait, d'ailleurs, une saveur particulière facile à re- 
connaître, parce que le sucre de raisin a un goût qui lui 
est propre, et que quolqu'espèce de sucre qu'on y ajoute, 
chacun a un goût différent ; qu'en outre, il en faut une as- 
sez grande quantité pour produire un effet sensible ; on en 
a mis jusqu'à 10 kilogrammes ( 20 livres ) par barrique; 
cela revenait fort cher. 

Après avoir beaucoup vanté l'addition des matières su- 
crées, on en est donc venu à les repousser; c'est, du reste, 
ce que dit M. Massonfour lui-même, qui, après avoir in- 
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diqué les divers inconvéûiens qu'elles présentent, ajoute : 

« Je dirai franchement que ces moyens ne conviennent 
» en aucune manière ; que, bien qu'analogues au sucre de 
» raisin, ces sucres se comportent différemment dans la 
» fermentation ; que l'alcool qui en provient possède une 
» saveur particulière qui altère le vin , etc. » Telles sont 
ses paroles, dans la Nouvelle Maison rustique du 19 e siècle. 
Que pourrait-on ajouter de plus positif? 

Eloignons donc de nos cuviers toutes les substances 
étrangères, dont, du reste, le bon sens de nos vignerons 
a depuis longtemps fait justice. Faisons du vin naturel , 
produit uniquement par la vigne. Perfectionnons les pro- 
cédés si nous le pouvons; mais à t la condition expresse que 
rien d'étranger n'y sera ajouté. 

Il est cependant un liquide dont on pourrait tolérer l'em- 
ploi, et celui-ci provient de la vigne; c'est l'esprit devin. 
L'alcool, dont la loi, du reste, permet l'usage, M. Masson- 
four le conseille ; nous ne croyons pas devoir être plus sé- 
vère que lui et que nos législateurs. 

Cependant, nous dirons que ce n'est que lorsque le vin 
manque totalement de corps et de force , qu'il est permis 
d'avoir recours à ce moyen, pour lui donner un peu plus de 
vinosité; dans ce cas, une petite addition d'esprit de vin 
versé dans la cuve quelque temps avant le décuvage , lui 
donne réellement un peu plus de chaleur et de montant, 
sans offrir d'inconvénient sérieux. 

Néanmoins, on aurait tort de croire qu'on puisse impu- 
nément faire un vin généreux de celui qui est faible et 
sanscorps; car, il est reconnu que l'esprit, ou alcool, dessèche 
le vin et altère sa couleur; de sorte qu'il a moins de durée 
et n'a jamais le moelleux qu'ont ceux des bonnes années, 
où la nature produit plus de ce même alcool; c'est surtout 
après quelques temps que cela devient sensible, et la rai- 
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son en est facile à saisir : dans ces années faibles, il manque 
dans le moût, non-seulement le sucre qui fournit l'alcool, 
mais encore le mucilage, la matière colorante et les autres 
principes qui constituent un moût doux et parfait. En ajou- 
tant de l'alcool, vous donnez au vin un des éléments qui le 
constituaient, mais vous ne lui donnez pas tous les autres; 
alors les proportions ne sont plus les mêmes : on voit bien 
que le vin a du montant, du spiritueux ; mais il n'a pas 
tout ce qui constitue le bon vin, et cela se reconnaît bien 
vite. 

En outre, l'action de l'esprit de vin sur l'ensemble de la 
liqueur n'est plus contrebalancée par ces autres éléments , 
qui sont tenus en équilibre par une certaine quantité de mu- 
cilage, de tanin, etc. Il en résulte que l'alcool agit davan- 
tage : et sur le goût, qu'il rend sec et aride; et sur la ma- 
tière colorante, qu'il affaiblit. 

On ne peut donc en ajouter qu'une fort petite quantité, 
sous peine de voir son vin perdre à la longue toutes les 
qualités qu'on avait cru lui donner. 

Observons, en outre, que c'est un fort mauvais pro- 
cédé que d'ajouter de l'alcool dans les barriques; c'est dans 
les cuves qu'il convient de le mettre, parce qu'alors il se 
combine beaucoup mieux sur la masse échauffée; il agit 
mieux sur la peau du raisin et sur les rafles ; cn6n, il s'y 
fait une véritable combinaison, au lieu d'un simple mé- 
lange qui se ferait à froid, si on le versait dans les barri- 
ques après que le vin a nui de fermenter. 

Les amateurs des procédés chimiques diront peuU'tre 
que dans les mauvaises années, quand le raisin n'a pu mû- 
rir , que le vin est vert et acide, on ne court pas grand 
danger d'avoir recours à d'autres moyens pour essayer de 
l'améliorer; cela peut être vrai dans les très-mauvaises 
récoltes; mais, si malgré toutes ces additions et ces dépen- 
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ses, vous ne pouvez parvenir à faire du bon vin, c'est peine 
inutile, autant vaut ne rien ajouter. 

Cela est surtout vrai dans le Médoc ; car on peut dire 
que jamais les vins n'y sont très-mauvais. 

On les regarde comme tels, quand ils sont faibles et verts, 
quand ils n'offrent pas toutes les qualités qu'on est accou- 
tumé à y trouver; mais si l'on excepte quelques récoltes 
réellement vicieuses et tout-à-fait exceptionnelles, comme 
1816, on n'y fait jamais des vins impotables comme on le 
voit souvent dans les départements du Nord et de l'Est. 

C'est principalement pour ces parties de la France que 
les ressources artilicielles sont nécessaires. En Médoc, elles 
ne le sont pas; on corrige en grande partie la faiblesse du 
vin, en laissant plus ou moins de râpe, en plaçant un fond 
intérieur dans les cuves, surtout en facilitant la matura- 
tion du raisin par une bonne culture , par un effeuillage 
bien entendu ; voilà ce qu'il convient de faire, au lieu d'a- 
voir recours aux drogues de La pharmacie. 

Dans les temps très-froids, on a conseillé de faire chauf- 
fer le moût jusqu'à un degré un peu au-dessous de l ébu- 
lition ; c'est encore un remède pour les climats froids et 
pour les vignes des portions de La France plus septentrio- 
nales , où la chaleur n'est pas suffisante pour que la fer- 
mentation puisse se développer. Dans notre climat, ce n'est 
nullement nécessaire ; mais en échauffant le moût , on le 
concentre; il perd par l'évaporation une petite quantité 
d'eau ; cela ne peut donc que produire une amélioration ; 
seulement, les difficultés de l'exécuter sur de grandes mas- 
ses, rendent ce moyen presque impraticable ; et les faibles 
résultats qu'il procure ne sont pas en proportion avec les 
embarras qu'il occasionne. 

Tous ces moyens sont, on le voit, fort peu utiles pour le 
Médoc, et y sont tout-à-fait inconnus. La seule chose qui 



CHAPITRE CINQUIÈME. 447 

pourrait y être plus usitée quelle ne lest, c'est le procédé 
dont on se sert pour reconnaître la quantité de sucre 
que contient le moût et celle de l'alcool que fournira le 
vin; c'est une étude que chaque viticulteur doit faire cha- 
que année; cela est facile au moyen du mustimètre de 
Payen; il contient une échelle graduée, qui est réglée sur 
les rapports qu'il y a entre le moût à divers degrés et la 
quantité de sucre qu'il contient : en partant de cette base, 
que zéro équivaut à 1,000, c'est-à-dire à la pesanteur spé- 
ciGque de l'eau distillée à une température de 15 degrés. 

Il faut , pour ne pas se tromper et évaluer le poids réel 
de la matière sucrée, après avoir filtré le moût à travers 
un papier Joseph, qui en sépare toutes les parties épaisses 
et grossières, y placer un mustimètre. 

Le mustimètre n'est autre chose qu'un aréomètre or- 
dinaire, ou pèse-sirop, mais gradué avec soin; le zéro 
correspond à la densité de l'eau distillée, les autres divi- 
sions inférieures de cinq en cinq, donnent la pesanteur spé- 
cifique d'un liquide plus lourd que l'eau ; ces degrés au- 
dessus de zéro, indiquent les liquides plus légers. 

D'après cet instrument et la table qui y est jointe, 5 de- 
grés au-dessous de zéro correspondent à 1,056; 10 degrés 
à 1,075,15 degrés à 1,116, 20 degrés à 1 , 160 : au-dessus de 
zéro, 5 degrés correspondent à 956, 10 degrés à 928, etc. 

Par exemple, 1 litre d'eau, pesant 1,000 grammes, 
1 litre de moût à 10 degrés pèsera 1,075 grammes, et 1 
hectolitre 107 kilogrammes 500 grammes, et donnera, par 
l'évaporation, un résidu de 20 kilogrammes de sucre. 

Cela paraît assez facile à saisir, d'autant qu'on y joint 
une table indiquant le poids du résidu et la manière de cal- 
culer le sucre qu'il renferme. 

La connaissance du moût est si intéressante pour les 
viticulteurs, qu'on nous saura probablement gré de repro- 
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duirc cette table, publiée par M. Payen. La voici 
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Cette table suffît pour qu'on puisse calculer facilement 
la quantité du résidu sucré qu'on obtient de chaque espèce 
de moût , puisqu'on voit , en regard de chaque degré du 
mustimètre , le poids de 1 hectolitre de moût et celui du 
résidu sucré. 

C'est assez important à connaître, puisque cela offre, 
avec une exactitude aussi rigoureuse que possible, les qua- 
lités principales du moût ; c'est une connaissance qu'on ne 
doit pas négliger d'acquérir, et une manière d'apprécier les 
vins qu'on en obtiendra. Ainsi, on aurait tort de la dédai- 
gner, d'autant que ce petit instrument en verre est fort 
peu coûteux. 

Il sert, comme on le voit, à faire juger le moût avant 
qu'il soit fermenté , et sert aussi à reconnaître le moment 
où il convient de décuver; le mustimètre a donc une double 
fonction qui le rend fort utile. Tout propriétaire désireux 
de bien faire devra en être pourvu. 
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CHAPITRE SIXIÈME 

Du cellier, ou chai. 

Comme il n'entre pas dans le plan que nous nous sommes 
proposé , de traiter de l'entretien des vins et de tous les 
soins qu'ils exigent, nous ne dirons rien de ce qui concerne 
l'art de les conserver; toutefois, puisque nous nous occu- 
pons delà récolte des vignes, il faut bien, après l'avoir 
suivie jusqu'à la mise en cuve, continuer cet examen jus- 
qu'à la mise en futaille ; car ce n'est qu'alors que l'opéra- 
tion est terminée , et que le vin peut être livré au com- 
merce. 

Voyons donc comment on organise les celliers ( vulgai- 
rement appelés chais) dans les vignobles du Médoc. 

Pour que le chai soit convenablement placé, il est à dé- 
sirer qu'il soit à la proximité du cuvier et qu'on puisse 
transporter le vin de l'un dans l'autre sans sortir, sans 
l'exposer à la pluie et à levaporation de l'air extérieur; 
le mieux est doue de l'établir dans le même corps de bâ- 
timent. 

Il est bien que le chai soit un peu plus bas que le sol du 
cuvier, afin d'être plus frais; qu'il n'ait de fenêtres que 
vers le nord, et qu'elles soient vitrées; qu'il y ait un plan- 
cher au-dessus et qu'il soit garanti, au midi, des rayons 
solaires, soit par le cuvier ou tout autre bâtiment, soit 
par des arbres. 

Le chai devrait être suffisamment vaste pour pouvoir y 
placer en solle toutes les barriques nécessaires, afin de 
contenir la récolte ; car on les remplit toutes à la fois, et il 
faut (ou du moins il fallait autrefois) qu'elles fussent toutes 
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en sollc, pour y verser le vin à l'aide des entonnoirs ordi- 
naires. 

On a trouvé , depuis quelque temps , un genre d'enton- 
noir qui permet de faire couler le vin dans les barriques 
même, quand elles sont surchargées d'une autre futaille, 
pourvu seulement qu'il y ait un intervalle vide; pour cela, 
on place deux barriques sur quatre; c'est ce qu'on nomme 
demi—carrasse. 

Ces entonnoirs sont percés par le côté, à ras du fond, et 
ont une candie recourbée de 20 à 25 centimètres de long: 
ils sont placés sur des chevalets qui portent sur les deux 
barriques, pour les maintenir dans la position horizontale. 

A l'aide des entonnoirs à canelies courbes, on peut remplir 
cent cinquante barriques dans un chai, où l'on n'aurait pu 
en placer que cent en solle ; on voit qu'on gagne un tiers 
sur les proportions du chai. 

Ainsi, il convient d'avoir trois espèces d'entonnoirs : 
1° les plus vulgairement connus , qui sont percés par le 
milieu du fond, et qui se placent sur une barrique ; 2° ceux 
à canelle recourbée , placée sur le côté, et qui se posent 
sur un chevalet portant sur deux barriques; 3° d'autres, 
semblables aux précédents, mais qui ont des robinets re- 
courbés ; ceux-ci servent lorsqu'il faut remplir les barri- 
ques ; avec ces robinets, on évite toute perte de vin. 

Il est inutile d'entrer dans de plus grands détails sur la 
disposition d'un chai à vin; tout le inonde sait que l'on 
place les futailles sur des bois, appelés lins, qui les élèvent 
de 10 à 15 centimètres au-dessus du sol. De plus grandes 
explications à cet égard sont inutiles. Occupons-nous des 
barriques. 

ARTICL-E PREMIER. 
Des barriques. 

Dans les contrées où l'on récolte du vin de consomma- 
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tion ordinaire, on n'emploie presque que des futailles qui 
ont déjà servi ; aussi trouve-t-on dans plusieurs auteurs 
des recettes pour améliorer les vieilles barriques. 

Si on avait l'attention, aussitôt qu'elles sont vides, de les 
rincer, en y passant deux ou trois eaux, puis d'y brûler 
une mèche souflrée , elles se conserveraient parfaitement 
sans altération ; mais comme il est fort rare qu'on prenne 
cette précaution , on en trouve le plus souvent beaucoup 
de moisics, d'autres aigries; te plus sage est donc d'y passer 
un lait de chaux, après quoi on les échaude; puis on y verse 
plusieurs eaux, pour bien enlever la chaux, et on y brûle la 
mèche souflrée. 

On a conseillé aussi des mèches ou des morceaux de 
linge trempés dans de l'esprit de vin; cela peut suffire 
quand elles sont en bon état de conservation, mais ne vaut 
pas l'acide sulfureux , bien plus actif que la vapeur d'al- 
cool et bien meilleur pour les empêcher d'aigrir. 

M. le comte Odart conseille l'emploi des futailles qui ont 
servi à contenir de l'huile ; il prétend même qu'elles valent 
mieux que toutes les autres. 

Il n'est pas besoin de discuter cela ; mais nous doutons 
fort que sa recommandation suffise pour en faire adopter 
l'usage, même quand on pourrait s'en procurer par cen- 
taines, comme il serait nécessaire ; on aurait trop peur que 
l'huile eût ranci et ne donnât un mauvais goût au vin ; on 
serait surtout trop fâché d'éviter par là le goût et l'odeur 
du bois neuf. 

Le vin de Médoc vaut bien la peine qu'on le loge 
dans des barriques neuves ; ce sont les seules qui ne pré- 
sentent aucun risque , et qui même améliorent le vin , 
comme nous le verrons. Occupons-nous donc des barriques 
et de leur confection. 

Le propriétaire d'un vignoble qui prétend faire du vin 

30 
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distingué, doit faire faire ses barriques lui-même, et avoir 
cliez lui sa tonnellerie ; car cette fabrication exige sa sur- 
veillance tout comme la culture de ses vignes; plusieurs 
motifs doivent 1\ déterminer: d'abord l'économie; ensuite 
la contenance; et, enfin, le eboix des bois, dont les qua- 
lités diverses influent plus ou moins sur le vin. 

L'économie est majeure; car les bénéfices des fabricants 
sont considérables; elle va à peu près de 2 à 3 fr. par pièce, 
et souvent beaucoup plus baut, même quand on emploie de 
bien meilleures matières, et quand on exige des ouvriers 
une plus grande perfection. 

La contenance est surtout un objet de la plus grande im- 
portance. 

Les barriques de Bordeaux doivent contenir 30 vcltes. 

La velte est une mesure décbantillon, qui n'existe pas 
en réalité; réduite en litres, elle en contient 7 1/2 ou 7 50 
centilitres, d'où il résulte que la barrique doit contenir 
2*25 litres; mais l'administration des contributions indi- 
rectes exige que la velte soit comptée à 7 litres GO centili- 
tres; ce qui fait qu'elle compte la barrique pour 228 litres. 

On mesure en général les barriques avec une verge de 
fer graduée, qu'on enfonce obliquement dans l'intérieur, 
par le trou de la bonde, jusqu'à toueber le fond ; on prend 
ainsi la distance de ce fond au milieu de chaque côté; s'il 
v a une différence , on prend le terme moyen. 

Cette mesure donne bien la capacité intérieure , si la 
barrique est parfaitement ronde et régulière, mais elle ne 
Test pas toujours ; il en résulte que certaines barriques, 
quoique voilant également 30 veltes à la verge , ont une 
capacité plus ou moins grande, selon la rondeur du flanc, 
l'épaisseur des fonds, etc.; presque toutes celles qu'on 
achète contiennent beaucoup plus de 228 litres; il s'en 
trouve tirant de 235, et même de 240 litres. 
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Il faut qu'un tonnelier soit habile pour faire concorder 
les trois mesures, savoir : la jauge, qui est fa mesure ex- 
térieure; la velte, ou verge, qui est la mesure intérieure et 
la véritable contenance obtenue par transvasement. 

On ne sera peut-être pas fâché de trouver ici l'indica- 
tion de toutes ces mesures (1). 

Mesure à la jauge, ou extérieure. 

Le bouge, ou milieu de la barrique, doit avoir, en me- 
sure métrique, 2 mètres 172 millimètres (6 pieds 8 pouces 
3 lignes ). 

Le bout doit avoir, à 2 pouces de l'extrémité, vis-à-vis 
le fistcau où se place le fond, 1 mètre 949 millimètres 
( 6 pieds ). 

Longueur totale des douelles , 927 millimètres (34 pou- 
ces 1/4). 

Longueur de la peigne, ou rebord, depuis le listeau, ou 
rainure du jable du fond, jusqu'à l'extrémité des douelles, 
Cl millimètres ( 2 pouces 3 lignes ) (2). 

(4) Ces mesures ont été fixées par deux arrêts du Parlement , l'un du 
28 août 1772, l'autre du 21 avril 1773. 

Ils déterminent, en outre, que la barrique ne doit pas avoir moins de 
dix-sept douelles; mais cette disposition est tombée en désuétude. 

(2) La Chambre de Commerce de Bordeaux, par délibération du 8 fé- 
vrier 1854, a fixé comme suit les dimensions des barriques : 

Longueur totale, 91 centimètres, au lieu de 92 centimètres 7 millimètres. 

Grosseur au bouge , 2 mètres 18 centimètres, au lieu de 2 mètres 17 
centimètres 2 millimètres. 

Grosseur à la tète, 1 mètre 90 centimètres, au lieu de 1 mètre 94 cen- 
timètres 9 millimètres. 

Longueur de la peigne depuis le nsteau, 7 centimètres. 

Épaisseur de la fonçaille, au moins 18 millimètres. 

Epaisseur des douelles au bouge, au moins 12 millimètres. 

Une barrique modèle est déposée à la Bourse de Bordeaux. — Les bar- 
riques différentes pourront être rebutées. 
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Mesure à la velte. 

La longueur de la verge, marquant 30 à l'intérieur , 
doit avoir, en mesure métrique, 713 millimètres. 

La velte marquant à 29, qu'on tolère dans le commerce, 
8 millimètres de moins, soit 705 millimètres. 

On concevra facilement de quelle importance il est 
d'avoir des barriques très-justes ; car pour un propriétaire 
qui fait plusieurs centaines de barriques de vin, une diffé- 
rence de 5 litres seulement en trop , lui coûte 500 litres 
sur cent barriques. 

D'un autre côté, il lui est fort préjudiable d'avoir des 
barriques trop petites; car si une barrique velte à 29, 
l'acheteur est obligé de l'accepter; tandis qu'à 28 et demi, 
non-seulement il est d'usage que le vendeur paie 3 fr. de 
grossissage pour refaire la barrique ; mais, en outre, qu'il 
bonifie le vin pour 30 veltes , c'est-à-dire qu'on déduit 1 
1/2 ; tandis qu'à 29, on ne déduit rien. 

Un propriétaire soigneux évitera ce double inconvénient, 
en faisant confectionner ses barriques chez lui et avec la 
plus grande précision, au lieu de les acheter à des fabricants, 
qui s'occupent fort peu de savoir si elles contiennent plus 
ou moins, pourvu qu'on ne puisse pas les refuser ; et cela 
exige une très-grande pratique de la part des tonneliers, 
parce que les bois se sèchent plus ou moins, selon leurs 
qualités, pendant que l'on confectionne les barriques; ce qui 
influe beaucoup sur la grosseur qu'elles ont lorsqu'on les 
remplit. 

Ce n'est pas tout ; il choisira la meilleure espèce de bois, 
d'après les qualités de son vin. 

Ceci mérite d'être développé. 

Des bois merrains propres aux futailles. 

Il ne faut pas croire qu'il soit indifférent d'employer des 
merrains de toutes provenances. 
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Depuis longtemps on avait remarqué que les bois du 
Nord, venant de la mer Baltique, avaient une grande supé- 
riorité sur les autres ; mais comme leur prix augmente 
sans cesse, on avait cherché à affecter à la confection des 
barriques d'autres espèces de merrains : d'abord , ceux 
d'Amérique; ensuite, ceux dits de Bosnie, nous venant par 
la mer Adriatique. 

M. Fauré, pharmacien et chimiste distingué de Bor- 
deaux, chevalier de la Légion-d'Honneur, dont nous avons 
déjà parlé, a fait des recherches et des expériences sui- 
vies sur les qualités de ces divers bois de chêne, dont il 
est bon de reproduire les résultats. 

Il a d'abord reconnu que les bois de chêne contiennent 
à peu près tous les mêmes substances, mais dans des pro- 
portions différentes. 

Les principales de ces substances, qui se dissolvent dans 
l'esprit de vin et dans Peau, et qui, par conséquent, peu- 
vent se dissoudre dans le vin, sont : 

l°Une matière particulière qu'il a appelée quercine; 2° du 
tanin; 3° une matière extractive ; 4° de l'acide gallique. 
Nous passons les autres sous silence, parce qu'elles n'ont 
que peu d'action sur le vin, et sont, d'ailleurs, dans une 
très-faible proportion. 

1° La quercine est une matière soluble à froid dans l'al- 
cool; elle a une odeur balsamique et une saveur qui rap- 
pelle celle du bois merrain ; elle peut , par conséquent , 
donner au vin un bon goût et un bouquet agréable. 

2° Le tanin est une matière blanche astringente , d'un 
goût âpre et acerbe, qui a la propriété de coaguler avec 
quelques substances végétales, et particulièrement la géla- 
tine, la matière colorante et la matière extractive. 

On conçoit, dès-lors, que lorsqu'on met du vin coloré 
dans une futaille d'un bois surchargé de tanin, il se com- 
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bine avec cette matière colorante mucilagineusc , et forme 
un dépôt; alors la liqueur se trouve décolorée en tout ou 
en partie; ces bois doivent donc convenir beaucoup plus aux 
vins blancs qu'aux vins rouges. 

3° La matière extractive du merrain est soluble à l'eau; 
elle se colore à Pair et prend une teinte brune foncée ; 
elle a un goût amer; elle peut donc neutraliser les bons 
effets produits par la matière appelée quercine. 

4° Enfin, quant à Y acide gallique qu'on trouve encore 
dans le bois, personne n'ignore que c'est un acide particu- 
lier au bois de chêne, qui accompagne le tanin, avec lequel 
il a la plus grande affinité; il en a également une très-pro- 
noncée pour l'oxide de fer, avec lequel il forme un dépôt 
noir. 

D'après cela, pour peu qu'un vin blanc contienne du fer, 
si on le renferme dans une futaille de bois contenant beau- 
coup d'acide gallique, sa couleur sera promptement altérée 
et il deviendra brun; tandis que le vin rouge y prendra une 
couleur plus foncée. 

Après avoir reconnu l'existence de ces quatre substan- 
ces principales , M. Fauré a dressé des tables des propor- 
tions qu'offrent les différentes espèces de bois merrains ; il 
en résulte : 1° que relativement à la quercine, on doit les 
placer dans l'ordre suivant : 

Ceux de Bosnie, qui en contiennent le plus; 

Puis ceux de la Baltique, à une très -légère diffé- 
rence près ; 

Ceux d'Amérique, beaucoup moins; 

Enfin, ceux de France. 

2° Que pour le tanin, il faut les placer ainsi : 

Ceux de Bosnie, qui en contiennent le plus; 

Ceux de France, à peu près autant ; 

Ceux de Lubeck , qui n'en offrent guère que la moitié; 
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Ceux tic Memel, encore moins ; 
Ceux de Dantzic ; 

Enfin, ceux de Stettin, qui sont ceux qui en contien- 
nent le inoins de tous. 

3° Que la proportion de l'extradil* contenu devait être 
ainsi indiquée : d'abord, les bois de Bosnie, où il est le plus 
abondant; ensuite, ceux de France, deBayonnc et d'Angou- 
iême; puis ceux de la Baltique; et, enfin, ceux d'Amérique, 
qui n'en offrent pas même la moitié de la quantité que 
contiennent ceux de Bosnie. 

4° Enfin, en étudiant la quantité d'acide gallique , il a 
constaté qu'il se trouvait en plus grande proportion dans 
les bois de Bosnie, qui en offrent environ une moitié en 
sus de ceux de la Baltique , et un buitième de plus que 
ceux de France. 

Après ces constatations , on ne peut plus être surpris 
que, réellement, les diverses espèces de bois n'opèrent sur 
les vins des différences appréciables, et l'on peut s'expli- 
quer pourquoi; et d'où elles proviennent. 

La quercine et l'extractif étant les deux susbstances qui 
inûuent le plus sur le goût: la première favorablement, la 
seconde, au contraire, d'une façon moins agréable, les bois 
de Bosnie, qui contiennent beaucoup de cette matière ex- 
tractive, doivent donner au vin une saveur moins délicate 
et plus amère. 

Tandis que ces mêmes bois, contenant plus d'acide galli- 
que, doivent favoriser la couleur et la faire paraître plus 
foncée pour peu que les vins contiennent du fer. 

Il est inutile de rapporter tous les essais et toutes les 
observations que ce chimiste distingué a fait sur une très- 
grande variété de vins, prise dans presque toutes les loca- 
lités du département de la Gironde, et qui démontrent que 
faction plus ou moins active des quatre subslam es indi- 
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quées est proportionnelle à leur quantité. Qu'il nous suffise 
de dire : 

Que relativement à la couleur, ceux qui la favorisent 
le plus sont les bois de Bosnie; et parmi ceux du Nord, 
ceux de Memel; tandis que ceux qui ont opéré le moins de 
changement, sont ceux d'Amérique ; 

Que relativement au parfum et au goût, point fonda- 
mental, bien plus important que celui de la nuance, les 
bois de la Baltique l'emportent sur tous les autres, parce 
qu'ils contiennent plus de quercine et moins de matière ex- 
tractive, mais, néanmoins, avec certaines différences. Ceux 
qui donnent le meilleur goût et la sève la plus agréable, 
sont ceux de Lubeck ; puis ceux de Stettin et de Dantzic; 
tandis que ceux de Memel et de Riga développent une 
odeur de merrain un peu plus intense. 

Les bois d'Amérique sont ceux qui produisent le moins 
d influence; et pour plusieurs vins, ils devraient être pré- 
férés s'ils n'étaient en général un peu spongieux, d'une 
contexture plus lâche; ce qui fait que souvent le vin filtre 
par les tuyaux capillaires, et qu'il sort par le bout des 
douelles. 

Quant aux bois de France , ils donnent presque tous au 
vin une Apreté très-marquée, plus forte dans ceux de la 
Dordogne que dans ceux d'Angouléme, et plus prononcé en- 
core dans ceux de Bayonne. L'odeur de bois fait la même 
progression; ces bois ont à peu près les mêmes qualités et 
exercent la même influence que ceux de Bosnie, la matière 
extractive étant la principale cause de cette amertume. 

M. Fauré pense que les bois flottés, qui ont longtemps 
trempé dans l'eau , ayant perdu par là une certaine quan- 
tité d'extractif, doivent être plus avantageux que ceux qui 
n'ont pas flotté; cela peut être vrai. En effet, quelquefois, 
néanmoins, comme il résulte du flottage que très-souvent 
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certaines veines du bois s'altèrent, les bois flottés sont 
plus sujets à contracter le goût de fût et à présenter des 
parties rouges et défectueuses ; il vaut donc mieux choisir 
les bois neufs qui n'aient pas séjourné dans l'eau ; alors 
ceux qu'on doit préférer, ce sont les bois de la Baltique, 
de Lubeck , Stettin ou Dantzic. Pour le vin de Médoc, ils 
l'emportent incontestablement sur toutes les autres espèces 
de bois. 

Parlerons-nous maintenant de la préparation des bar- 
riques avant d'y introduire du vin; elle est fort simple : 
l'usage général est d'y passer d'abord une eau bouillante, 
puis une seillée d'eau fraîche. 

L'eau bouillante en détache les salletés et ordures qui 
peuvent s'y trouver; elle dissout encore une certaine quan- 
tité du tanin contenu dans le bois; de sorte qu'il agit moins 
fortement sur le vin. Aussi cet échaudage est-il indis- 
pensable pour tous les bois qui sont très-chargés de tanin, 
tels, surtout, que les bois de Bosnie. 

Pour les bois du Nord, on peut le supprimer, parce que 
l'échaudagc enlève , non-seulement du tanin qui n'est pas 
trop abondant, mais la quercine, cette substance qui donne 
au vin une saveur agréable et une odeur suave et balsami- 
que. On peut surtout éviter l'échaudage, quand les bois ont 
été resciés et que l'intérieur de la futaille présente du bois 
propre et blanchi. 

On voit donc que les bois de Dantzic, Stettin et Lubeck, 
peuvent être employés sans être échaudés, et que le vin 
s'en trouve mieux ; et c'est ce que plusieurs propriétaires 
avaient reconnu avant qu'on en eût découvert la cause 
que M. Fauré a signalée. On peut donc se contenter d y 
passer de l'eau froide. 

Dans plusieurs pays, on ajoute quelques fleurs ou parfum 
à l'eau chaude : les uns, mettent de la fleur de vigne sau- 
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vage; d'autres, des feuilles de pécher; d'autres, des odeurs 
factices. 

Ne craignons pas de dire que tout cela est complètement 
inutile, et ne produit sur le vin aucun effet sensible; 
d'ailleurs, dans le Médoc, on dédaigne cet artifice; la na- 
ture donne au vin assez de suavité et de bouquet; et le vi- 
gneron qui emploierait de semblables moyens, s'en repenti- 
rait certainement, parce que l'odeur artificielle qu'il don- 
nerait à son vin, serait bien facilement reconnue, et nuirait 
à celle qu'il aurait naturellement. 

Disons-le donc très-haut, afin que cela soit bien connu : 
Dans le Médoc, aucune odeur factice, le parfum du vin est 
dû tout entier à la nature, et nullement à l'art et à l'indus- 
trie humaine (1). 

La seule chose que l'on fasse après avoir rincé les bar- 
riques à L'eau, c'est d'y passer un peu d'eau-de-vie. 

Cette eau-de-vie pénètre dans les pores du bois, et évite 
ainsi la déperdition de la partie alcoolique du vin. 

Elle neutralise les odeurs et les goûts étrangers que le 
bois aurait pu contracter; du reste , on n'en met pas assez 
pour que son effet puisse être sensible sur le vin. 

Un demi-litre suffit par barrique, et le plus souvent on 
n'en met qu'un quart de litre. On retourne ensuite la fu- 
taille dans tous les sens; on la redresse sur les deux bouts, 
afin que tout le bois en soit empreigné; de sorte que la to- 
talité de l'eau-dc-vie est absorbée ou est évaporée quand 
on y met du vin. 

(i) Malgré les annonces de certains pharmaciens de hordeaux, qui 
vendent des poudres et odeurs, intitulées sève du Médoc, ou ne se sert 
dansce paysde rien desemblable, et on proscrit, au contraire, toute odeur 
factice, soit dans les cuves, soit dans les barriques: si l'on emploie ces 
drogues, ce n'est que dans les autres contrées de la Gironde, dont on 
veut faire passer les vins pour ceux du Médoc. 
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Cola vaut mieux que d'en mettre une plus grande quan- 
tité et de la passer d'une barrique à l'autre, parce que la 
liqueur s'affaiblit successivement, et parce que s'il se ren- 
contre une barrique ayant goût de fût, on risque de gâter 
plusieurs futailles, en portant ce mauvais goût avec l'eau- 
de-vie de celle-ci à d'autres. 

Parlons maintenant du perçage. 

Le perçage des barriques est une opération qui est moins 
indifférente qu'elle ne paraît l'être; car si le trou n'est pas 
très-rond, s'il offre le moindre éclat de bois, la bonde ne 
joint pas bien, et le vin s'écoule quand on roule La barrique; 
en outre, il prend l'air , et cela peut suftire pour l'altérer. 

Autrefois, on se servait de grosses tarrières ; elles fonc- 
tionnaient mal , on les a proscrites. 

On y a substitué des mèches anglaises, à pointe centrale, 
mues par un vire-brequin; elles sont très-fatigantes; en 
outre, elles font un trou cylindrique, ce qui ne doit pas être; 
car si le trou est égal en dessus et en dedans de la barri- 
que , la bonde ne force qu'à l'orifice , et ne tient pas soli- 
dement; il vaut mieux qu'il soit un peu conique. 

On fait depuis peu de temps des mècbes composées qui 
réunissent le système des mèches anglaises, à pointe cen- 
trale, et celui des tarrières, à lames latérales; celles-ci rem- 
plissent parfaitement le but : le trou est un peu conique et 
n'offre aucune aspérité. 

Nous avons vu pour percer les barriques, sur le do- 
maine de Cahn-Ségur, à Saint-Estèphe, une machine qui 
mérite d'èlrc connue. 

Elle se compose d'un cadre fixé sur un plancher, et sup- 
portant un encadrement mobile. 

La barrique est placée debout , au milieu du cadre , et 
tenue par quatre traverses maintenues par des clavettes, 
qui la serrent et qui se démontent très-promptement. 



462 QUATRIÈME PARTIE. 

A la hauteur où se trouve la bonde, il y a un vire-bre- 
quin à mèche, mu par une manivelle ; ce qui permet de 
tourner fort vite et sans peine : une barrique est percée 
dans un instant, et remplacée de suite par une autre. 

Deux hommes en percent ainsi trois fois plus en un jour 
qu'ils ne feraient de toute autre manière. 

ARTICLE DEUXIÈME. 
Dçs bondes. 

Après avoir vu ce qui concerne les barriques, il convient 
de parler des bondes. 

On se sert en général de bondes faites au tour, lon- 
gues de 8 à 10 centimètres (3 ou 4 pouces); ces longues 
bondes sont plus faciles à ôter et à replacer que les petites 
dont on se servait autrefois; ces dernières ne se placent 
que lorsqu'on veut pencher les barriques de côté, ou lors- 
qu'on les expédie après la vente. 

Ces grandes bondes doivent être creusées dans leur sur- 
face inférieure, à la profondeur de 1/2 centimètre ( 2 à 3 
lignes), en laissant tout au tour un bord ayant aussi 1/2 
centimètre d'épaisseur. 

Il résulte de cette disposition, que lorsqu'on pose la bonde 
sur le trou de la barrique , le vin entre d'abord dans cette 
petite cavité de la bonde et en chasse l'air; ce qui permet à 
la bonde d'entrer dans la barrique sans faire tomber le vin, 
qui refoule quand on enfonce la bonde , si elle est unie en 
dessous. 

Ce petit creusement olfre donc deux avantages : 
1° Celui d'éviter ce refoulement, cette perte du vin, qui 
a lieu à chaque barrique et chaque fois que l'on ouille le 
tonneau; ce qui ne laisse pas que d'être assez considérable; 

2° Celui d'empêcher le contact de l'air, puisque la déper- 
dition se fait dans cette cavité, où l'air extérieur ne peut 
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s'introduire que quand la consommation est déjà assez 
forte. 

A la place de ces bondes en bois , plusieurs œnologues 
ont conseillé l'emploi de bondes hydrauliques. Ces derniè- 
res ont pour but de placer de l'eau entre le vin de la bar- 
rique et l'air extérieur; cette eau forme un obstacle à l'éva- 
poration des gaz et cède sous leur pression quand le déga- 
gement est assez fort. 

Ces bondes sont surtout précieuses pour les vins blancs, 
qui subissent toute leur fermentation dans les barriques, et 
qui, jetant beaucoup parle trou de la bonde, éprouvent 
une assez forte déperdition. 

Elles sont aussi préconisées pour les vins rouges, mais 
elles ne sont pas adoptées en Médoc. On se contente , pen- 
dant la première semaine , de poser simplement la bonde 
de bois, renversée sur l'orifice de la barrique; au bout de 
huit jours, on la met dans le trou sans la frapper. Après 
une autre semaine au plus, on les frappe de manière à bou- 
cher aussi hermétiquement que possible. 

Dans ce court espace de temps, il est évident que les 
bondes hydrauliques ne peuvent offrir un bénéfice appré- 
ciable; nous avons fait plusieurs essais de ces bondes, et 
la déperdition du vin nous a paru être la même qu'avec 
les autres. 

Quoi qu'il en soit, il est bon d'en donner une description 
pour ceux qui seraient tentés d'en faire usage, d'autant 
que s'il n'y a pas de bénéfice, il n'y a aucun inconvénient à 
sen servir. 

La bonde hydraulique la plus simple, se compose d'un 
cylindre en ferblanc, de la grosseur de la bonde, qui s'enfonce 
dans la barrique et en ferme juste l'orifice, et qui est en- 
vironné d'un aulre cylindre plus gros, et forme autour du 
premier un canal, ou cuvette, dans laquelle on met de l'eau; 
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le tout est coiffé d'un bout de cylindre , fermé comme une 
tasse qu'on renverserait. 

Quand le couvercle est placé, on conçoit qu'aucune éma- 
nation ne peut sortir de La barrique ; lorsque les gaz qui 
s'en dégagent pendant la fermentation sont assez accu- 
mulés, ils font effort contre le couvercle, le soulèvent, puis 
passent par-dessous, sur la surface de l'eau, et alors le 
couvercle retombe et referme l'issue. 

Depuis quelque temps, on a proposé plusieurs modèles 
de ces bondes ; on peut les voir dans la Nouvelle Maison 
rustique du 19 e siècle, 5 vol. in-8°. — 39 f. 50 c. 

Celle de M. Sebille-Auger est fondée sur les principes 
que nous venons d'exposer : le cylindre en est un peu modi- 
fié ; le couvercle porte à sa partie inférieure plusieurs 
trous pour faciliter la sortie des gaz. C'est celle qu'on trouve 
la plus parfaite, mais elle est un peu chère; elle revient 
à 2 fr. 

M. Paycn a proposé aussi la sienne; elle se compose 
d'un cône tronqué, en ferblanc , ayant à peu près la forme 
d'une bonde ordinaire, mais un peu plus long. Il est par- 
tagé dans l'intérieur par une cloison qui, soudée dans la 
partie supérieure, a un couvercle qui recouvre seulement 
la moitié de la bonde, descend à 2 centimètres du fond in- 
férieur, et laisse ainsi un intervalle entre cette cloison et 
ce fond. 

Celui-ci est percé d'un trou rond , dans lequel on place 
un petit tuyau, ou tube, qui remonte dans l'intérieur jus- 
qu'à 2 centimètres de distance du couvercle supérieur; 
c'est par ce tuyau que les gaz montent et passent ensuite 
au-dessous de la cloison, pour s'évaporer. 

Enfin , on a suppléé à l'emploi de ces bondes par un 
simple tube de verre, à double coude. 

On perce une bonde en bois ordinaire; on y adapte le 
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tube de verre, de telle façon que l'air ne puisse passer au- 
tour; on y verse un peu d'eau, de manière à ce qu'elle 
remplisse le coude; les gaz, montant par un côte, forcent 
l'eau à remonter dans le côte opposé, jusqu'à ce que le vide 
arrive à l'endroit où le tube remonte ; alors la bulle de gaz 
s'évapore et l'eau redescend à son niveau. 

Ces bondes hydrauliques , il faut le redire , ne sont pas 
usitées, quoique fort recommandées par certains écrivains, 
l'évaporation en barriques étant presque nulle, même dans 
les premiers jours qui suivent le décuvage; l'avantage 
qu'elles procurant pour les vins rouges ne dédommagerait 
pas de la dépense. 

ARTICLE TROISIÈME. 

De la mise en bouteille. 

En terminant cette énumération , nous allons dire quel- 
que chose des bouteilles, et de ce qu'on nomme la mise en 
bouteilles. Les procédés employés pour cette opération 
sont trop importants pour être passés sous silence , quoi- 
que ce soit en dehors du plan que nous nous étions pro- 
posé. 

Nous devons d'abord mentionner la machine à boucher, 
de M. Herpin, au moyen de laquelle on fait entrer un bou- 
chon de liège, même fut-il plus gros que le goulot de la 
bouteille, en le forçant à passer par un tuyau plus étroit 
du bas que du haut; de sorte qu'étant comprimé, il entre 
sans difficulté d'un seul coup. 

MM. Robert fils frères, rue Pomme-dOr, n° 16, à Bor- 
deaux, font aussi une machine dans le même but, qui fonc- 
tionne à merveille. 

Depuis quelques temps , on emploie une aiguillette 
cannelée qui permet à l'air de s'échapper, ainsi qu'au vin 
surabondant contenu dans la bouteille. 



* 
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A l'aide de cette aiguillette, on remplit en entier la bou- 
teille; de sorte que quand le bouchon y est entré, en faisant 
refouler le trop plein , il ne reste aucune bulle d'air entre 
le vin et le bouchon. 

Ce procédé a d'abord été considéré comme un perfection- 
nement pour cette opération, qui a une si grande impor- 
tance sur la manière dont le vin se comporte, comme sur sa 
durée et sur ses qualités. 

On pouvait craindre que le vin , ainsi renfermé sans air, 
ne se conduisît pas aussi bien ; néanmoins, comme le liège 
est assez poreux pour permettre une certaine exhaltation 
des gaz lorsque cela est nécessaire , le vin , ainsi bouché 
depuis plusieurs années, se comporte encore mieux bouché 
sans air qu'il ne le fait bouché d'après l'ancien système. 
On peut donc avec confiance se prononcer sur ce point et 
adopter sans restriction l'usage de boucher à l'aiguillette, 
et sans qu'il reste de l'air dans la bouteille. 

On a encore essayé de boucher les bouteilles avec le verre 
à la place du liège. 

M. Eyqucm, le premier, a fait des bouteilles de cette fa- 
çon, fermées comme des flacons. 

Son procédé a eu pendant longtemps une grande vogue, 
et plusieurs propriétaires de grands crûs , parmi lesquels 
nous pouvons citer M. Destournel, avait mis une grande 
quantité de vin dans des bouteilles de M. Eyquem, quoi- 
que le prix en fut assez élevé. 

Au bout de quelques années , on s'est aperçu que ce 
vin, totalement privé d'air, ne vieillissait pas comme celui 
qui avait été bouché avec du liège. 

Ainsi, ce procédé a le très-grand mérite de conserver le 
vin beaucoup plus longtemps ; mais il s'en suit qu'il ne se 
fait pas aussi bien, n'acquiert pas ce moelleux, ce parfum 
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qu'il prend au bout de quelques années dans les bouteilles 
bouchées au liège. 

Cela a son bon et son mauvais côté; car si c'est fâcheux 
pour les vins un peu jeunes, cela est fort précieux pour 
ceux qui ont vieilli; et on pourrait probablement s'en ser- 
vir avec succès pour conserver indéfiniment des vins déjà 
vieux en bouteilles, etquiontacquis toutes les qualités qu'ils 
peuvent y prendre, en les transvasant alors dans des bou- 
teilles bouchées à l'émeri, et en verre, d'après le système 
d'Eyquem. Mais pour des vins plus nouveaux qu'on veut 
mettre en bouteilies, il est reconnu que cela ne vaut pas le 
bouchon de liège. 

Depuis M. Eyquem, plusieurs autres fabricants de bou- 
teilles ont marché sur ses traces et cherché d'autres ma- 
nières de boucher les bouteilles avec le verre. 

On a principalement affecté ces divers bouchages aux 
conserves alimentaires, dont il se fait à Bordeaux un com- 
merce considérable ; tous ces bouchages interceptent com- 
plètement l'air, et, par conséquent, présentent pour le vin 
le même inconvénient que le système d'Eyquem. 

On en a vu de diverses sortes à la dernière exposition 
de l'industrie, faite à Bordeaux dans l'été de 1854. 

On peut citer ceux de MM. Brou, Boulay, Rouget de Lisle 
et Jaillop. 

Mais ces divers bouchages hermétiques ont pour le vin 
l'inconvénient que nous avons signalé. 

M. Malineau paraît avoir trouvé le moyen d'y remédier* 
son procédé de bouchage mérite d'être répandu. 

Il bouche également les bouteilles avec des bouchons de 
verre; mais ceux-ci se placent et s'enlèvent sans qu'on 
éprouve les difficultés que présentent souvent les bouchons 
de M. Eyquem, et qui étaient telles, que, parfois, on ne 
pouvait parvenir à déboucher les bouteilles. 

:n 
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Pour celles de M. Malineau, il suflit de tourner un peu 
le bouchon à droite pour le serrer , et de le tourner à 
gauche pour le lâcher et l'ôter ; cela est toujours facile. 

Les bouteilles de M. Malineau ont toutes le goulot de la 
même grosseur. Il y a dans l'intérieur un rebord saillant, 
d'environ 2 millimètres, lequel est divise en trois parties; 
de sorte qu'il a y dans le pourtour du goulot trois parties 
saillantes et trois parties unies; chacune de ces trois por- 
tions du bourrelet a un peu d'inclinaison à gauche. 

Le bouchon est fait de même et offre un rebord sembla- 
ble, divisé aussi en trois parties. 

Les portions du rebord saillant du bouchon entrent par 
les intervalles vides pratiqués au goulot de la bouteille; et 
quand il est entré, il suffit de tourner le bouchon pour que 
son rebord saillant glisse sous celui de la bouteille, qui le 
retient très-solidement; tandis qu'en le faisant revenir dans 
la place où il était en entrant, il ressort avec facilité. 

Ces bouchons, dans ce cas, bouchent hermétiquement; 
et pour que le bouchage soit complètement hermétique, 
et ne laisse aucunement passer l'air, M. Malineau y adapte 
de petites rondelles en caoutchouc, qui interceptent l'air 
parfai tement quand on le désire. 

Quant, au contraire, on ne veut pas que le bouchage 
soit aussi hermétique, au lieu de la rondelle en caout- 
chouc, il en met une en liège, qui facilite la communication 
avec l'air extérieur. 

Ce procédé semble pourvoir à toutes les exigences; et, 
quoiqu'on ne l'ait pas encore expérimenté depuis un assez 
grand nombre d'années pour pouvoir être assuré de ses 
bons effets sur le vin, il est à présumer qu'il sera généra- 
lement adopté quand le temps sera venu en démontrer les 
bons effets. 

Avec les bouchons en verre, il n'est pas besoin de cap- 
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suies ; mais avec ceux de liège, on ne peut guère s'en pas- 
ser ; et les capsules sont aujourd'hui le meilleur perfec- 
tionnement apporté au bouchage. 

Les capsules en étain , bien plus épaisses que la feuille 
de plomb employée pour les vins de Champagne , offrent 
pour ceux de Bordeaux un moyen bien plus efficace de 
conserver le liège et d'éviter toutes les altérations qu'il 
éprouvait autrefois. 

Le mastic ne s'emploie plus que pour les vins inférieurs; 
ceux qui prétendent à être distingués sont garnis d'une 
capsule qui couvre le bouchon , et descend seulement au- 
dessous du cordon, où elle est serrée de manière à s'adap- 
ter parfaitement sur le verre. 

On en fait de diverses couleurs ; on y fait graver les in- 
dications que l'on veut, en saillie, et cela se conserve par- 
faitement, et pendant plusieurs années. 

On pourrait croire que ces capsules ne laissent pas filtrer 
l'air, et que le bouchage à capsule produit les mêmes effets 
que le bouchage hermétique , et intercepte totalement le 
passage de l'air et des gaz. 

Cependant, il faut croire qu'il n'en est pas tout-à-fait 
ainsi , puisque le vin se comporte parfaitement avec les 
capsules couvrant un bouchon de liège, et que chaque 
jour l'usage de ces capsules se propage. 

11 y a déjà plusieurs manufactures de capsules à Bordeaux : 
celle de M. Eugène Pujos, qui en fournit d'excellentes; il 
en a exposé à la dernière exposition de l'industrie borde- 
laise, qui ont obtenu les suffrages de tous les connaisseurs; 
celle de M. Fau, qui sont aussi très-bien faites. 

On ne saurait trop engager les propriétaires de vins lins 
à ne livrer au commerce que des bouteilles de vin cap- 
sulées. 
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DES VINS DU MÉDOC 

CHAPITRE PREMIER 

Observations générales. 

Après avoir exposé les méthodes de vinification du Mé- 
doc, qui sont, du reste, celles adoptées dans presque tout 
le département de La Gironde, pour les vins rouges , il nous 
reste à faire connaître plus particulièrement chacun des 
vignobles qui jouissent dans le commerce d'une certaine 
réputation. 

Ces vins, comme personne ne l'ignore, ne présentent pas 
tous la même distinction, et chaque vignoble a ses qualités 
particulières; celles qui sont spéciales en Médoc , c'est lasua- 
vité et le parfum; mais on y remarque une infinité de nuan- 
ces, qui proviennent, d'après les analyses de M. Fauré,de 
la quantité plus ou moins considérable d'œnantine qu'ils 
contiennent. C'est une substance particulière à laquelle ce 
savant chimiste attribue l'agrément, la sève, la délicatesse 
particulière des vins , et qu'il a reconnu exister en plus 
grande proportion dans les grands vins que dans ceux d'une 
moindre qualité. 

Quoi qu'il en soit des découvertes de M. Fauré, le com- 
merce a établi parmi les vins du Médoc plusieurs divi- 
sions, qu'il est essentiel de faire connaître; c'est, d'abord, ce 
qu'on nomme les grands vins classés , c'est-à-dire ceux 
dont les prix sont soumis à une proportion fixe. 
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Ces vins proviennent de certains vignobles situés dans 
cinq ou six communes de l'arrondissement de Bordeaux, 
savoir : celles de Ludon, Macau, Labarde, Arsac, Cantenac 
et Margaux, dans le canton de Castelnau; et dans l'arron- 
dissement de Lesparre , celles de Saint-Julien-de-Reignac, 
Pauillac, Saint-Estèphe et Saint- Laurent. 

Ces vins sont subdivisés en diverses classes, que nous 
examinerons successivement. 

Au-dessous de ces grands vins , viennent d'abord ceux 
qui les suivent de près, appelés Bourgeois, provenant des 
meilleures communes, lesquels ne jouissent pas de la même 
laveur; mais qui, néanmoins, sont très-estimés. 

Ils sont également subdivisés en plusieurs catégories, 
qu'on peut réduire à trois : les Bourgeois supérieurs, les 
bons Bourgeois et les Bourgeois ordinaires. 

Au-dessous de ceux-ci, sont les petits propriétaires, 
appelés Paysans, auxquels on assimile plusieurs grandes 
propriétés qui vendent le même prix. 

Après les premières communes, viennent celles du der- 
rière du Médoc , dont le territoire, quoique graveleux, 
offre de moins belles expositions; et d'autres moins éloi- 
gnées du lleuve, mais dont le vin n'est pas aussi réputé. 

Parmi ces communes, on place celle de Listrac et celle 
de Moulis ; puis Avensan, Arcins, Lamarque et Cussac, 
arrondissement de Bordeaux; et dans celui de Lesparre, 
celles de Saint-Sauveur, Cissac et Yerteuil, canton de 
Pauillac; enfin, dans le canton de Lesparre, Saint-Seurin- 
de-Cadourne. 

Les autres communes sont confondues sous le nom de 
Bas-Médoc; et quoiqu'il s'y trouve quelques vins assez bons, 
principalement à Potensac, ainsi qu'à Yaleyrac, ces com- 
munes sont considérées comme n'égalant pas les précé- 
dentes. 
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Le prix de ces divers vins forme une progression descen- 
dante, et la distance qui sépare les plus élevés des plus in- 
férieurs est très-considérable, en partant de Lafitc et en 
descendant jusqu'aux petits paysans du Bas-Médoc. 

Et , cependant , les uns et les autres se vendent sous 
le nom de vins de Médoc. On doit sentir, d'après cela', 
combien il est essentiel d être bien fixé sur le crû et sur 
l'origine, et qu'on a grand tort d'accepter aveuglément les 
vins offerts comme vins de Bordeaux; d'autant plus, qu'il 
faut bien le dire, plusieurs négociants en vins ne se piquent 
pas, on le prétend, du moins, d'une très-grande exactitude 
sous le rapport des marques. 

Après cet aperçu, passons à ce qui concerne particuliè- 
rement chacune de ces catégories. 

Ne pouvant entrer dans ces détails pour tous les crûs, vu 
leur grand nombre, nous le ferons, au moins, pour tous les 
grands vins; pour les autres , nous nous bornerons à une 
indication plus succincte. 

Nous avons dit que les vignes du Médoc présentent une 
surface d'environ 20,000 hectares , dont le produit moyen 
étant à neu près de 2 tonneaux à l'hectare, soit 1,824 litres, 
elles doivent donner environ 40,000 tonneaux, soit 364,800 
hectolitres. 

Sur celle masse, il y a à peu près 4,500 tonneaux ou 
41,000 hectolitres de vins supérieurs. 

A peu près autant de vins plus ou moins estimés, mais infé- 
rieurs aux premiers, et qui se vendent, néanmoins, beau- 
coup plus cher que les vins de consommation ordinaire; on 
doit encore les considérer comme des vins fins. 

C'est donc environ 9,000 tonneaux, soit 82,000 hecto- 
litres de vins fins, à peu près le quart de la totalité ; les 
trois quarts restant ne sont considérés que comme d'uue 
qualité ordinaire, ou même inférieure. 
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Ceux-ci ne se vendent guère que le prix des vins du 
Blayaïs; cependant, ils leur sont bien préférables par le 
bouquet et la durée ; mais ils ne sont pas aussitôt prêts à 
boire; ce qui fait que La faveur des marchands de vins s'est 
attachée à ces derniers. 

Malgré cela, les vins du Médoc, même les plus inférieurs, 
ont toujours un cachet qui leur est propre; c'e&t après 
quelques années qu'on le remarque; et s'ils ont été bien 
soignés , iis finissent toujours par avoir de l'agrément. Ex- 
ceptons-en, toutefois, ceux qui ont un goût particulier, as- 
sez désagréable , appelé goût de terroir ; mais qui ne se 
rencontrent que dans quelques localités fort restreintes du 
Bas-Médoc. 

Parlons maintenant des vins classés. 
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Des grands vins classés. 

On faisait autrefois quatre classes des vins du Médoc ; 
cependant, quelques négociants tenaient à en faire cinq : 
ils plaçaient dans la quatrième la plupart des vins de Saint- 
Julien; et dans la cinquième, ceux de Pauillac , qui ven- 
daient un peu moins que ceux-ci. 

Cependant, la distance qui les séparait n'était pas aussi 
grande que celle qu'on avait adoptée entre les autres clas- 
ses ; de sorte que les cinq classes n'étaient pas générale- 
ment admises. 

Quelques personnes cherchaient à concilier ces deux 
opinions, en formant une subdivision dans la quatrième 
classe : elles distinguaient les premiers-quatrièmes , dont 
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la plus grande partie est à Saint-Julien, des deuxièmes- 
quatrièmes, qui sont presque tous à Pauillac. 

M. Franck a préféré distinguer 1rs cinq classes. 

Depuis les ventes de 1844, il semble que celle division 
ne devrait plus subsister; les crûs de Saint-Julien se sont 
élevés de beaucoup au-dessus de ceux de Pauillac, et ont 
été vendus aussi cher que ceux de la troisième classe, de 
1,800 à 1,900 fr., la plupart seulement 100 fr. de moins 
par tonneau; alors il n'y a plus de motifs pour en faire 
une classe différente, et on pourrait réunir les troisièmes 
< l t les quatrièmes. 

Nous devons reconnaître, toutefois, que plusieurs négo- 
ciants et courtiers de Bordeaux tiennent à conserver les 
cinq classes. 

Comme nous ne prétendons nullement à diriger l'opi- 
nion , mais seulement à la constater, nous conserverons 
aussi les cinq classes; seulement , il nous a paru naturel de 
réunir les crûs appelés troisièmes et les quatrièmes; ce qui 
est d'autant plus convenable, que ces deux subdivisions ne 
contenaient que fort peu de vin, et que, par ce moyen, les 
quantités seront mieux proportionnées; et, néanmoins, nous 
appellerons indistinctement les crûs de la cinquième classe, 
cinquièmes crûs, ou seconds-quatrièmes. Ils devraient même 
être appelés quatrièmes, puisque ceux qu'on appelait qua- 
trièmes sont réunis aux troisièmes; c'est, du reste, sous le 
nom de seconds-quatrièmes qu'ils ont été désignés par la 
commission des propriétaires lors du cadastre. 

On peut évaluer ainsi les quantités de vins appartenant 
à chaque classe : 

Premiers crus 40 o tonneaux, 2,648 hectolitres. 

Deuxièmes crûs 800 — 7,296 — 

Troisièmes et quatrièmes crûs. 1,500 — 13,680 ~ 
Cinquièmes, ou 2™-4«"<« crûs 1,800 — 16,416 - 



4,500 tonneaux, 41,010 hectolitres. 
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Autrefois, il y avait un rapport exact entre le prix des 
premiers crus et celui des autres classes: dans les bonnes 
années, les seconds crûs vendaient 300 fr. de moins que 
les premiers; les troisièmes, 300 fr. au-dessous des se- 
conds, et ainsi de suite, en descendant de classe en classe; 
de sorte que les cinquièmes vendaient la moitié des pre- 
miers, en admettant les premiers à 2,400 fr., les cinquiè- 
mes à 1,200 fr. 

Aujourd'hui, celle proportion est changée : les pre- 
miers crûs de Latour et Chàteau-Margaux ayant été abon- 
nés pendant plusieurs années à un prix fixe , les vins de 
Lafite ont été les seuls à la disposition du commerce. 
Alors ce crû a fait la loi; son prix n'a pas de bornes. Ce- 
pendant, s'il faut en croire M. Biarnès,dans son joli poème, 
les Grands Vins de Bordeaux , ses qualités ne sont pas 
tellement au-dessus des autres crûs , que ce vin mérite un 
engoûment semblable ; et il est douteux que cela fût arrivé, 
s'il n'y avait pas d'autres motifs à une telle élévation de 
prix, et si ce n'était une cause de bénéfices pour le com- 
merce, qui spécule sur ce nom. Néanmoins, il n'en est pas 
moins vrai qu'il a été vendu, en 1844, une partie des vins 
de Lafite à 4,500 fr. le tonneau. 

Cela a fait que ce n'est plus sur les premiers crûs 
que s'établit la règle de proportion du prix des diverses 
classes; c'est, aujourd'hui, sur les seconds; et les cin- 
quièmes , qui vendaient la moitié du prix des premiers , 
ne vendent plus qu'à peu près la moitié du prix des se- 
conds. 

Dans l'ouvrage de M. Franck, on a supposé que les pre- 
miers crûs étaient payés au prix de 2,400 fr., pour établir 
les diverses classes. 

Aujourd'hui, ces proportions ayant subi quelques chan- 
gements, il a paru plus rationcl de prendre le prix d'une 
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année reconnue très-bonne, et d'indiquer celui qu'a ob- 
tenu chaque classe. 

Par ce moyen , on part d'une base qu'on ne peut con- 
tester , puisque c'est un fait positif. Celte année, que nous 
avons choisie, est celle de 1844 déjà indiquée; c'est la der- 
nière récolte vendue peu de temps après les vendanges , 
et d une bonne réussite. 

Néanmoins, il est arrivé qu'il y a eu entre les seconds 
crûs une circonstance fort rare et tenant à une condition 
particulière , qui a fait que deux ou trois de ces crus n'ont 
vendu que 2,100 fr.; tandis que les autres ont vendu 
2,500 fr. Malgré cette différence fort considérable, ceux 
qui ont vendu moins cher n'en sont pas moins reconnus 
pour être les pairs et les égaux des autres ; du reste, cette 
différence n'a pas eu lieu dans les autres classes. 

Les prix qu'on a obtenu ea 1844 sont les prix maximum 
pour chaque classe ; on aurait tort de croire que c'est le 
prix ordinaire. Loin de là, les prix des années bonnes, 
mais d'une réussite plus fréquente , ne sont que d'environ 
la moitié de ceux que nous avons à indiquer; et dans les 
années inférieures, à peu près le tiers ; ainsi ces mêmes se- 
conds crûs, qui ont vendu, en 1844, 2,500 fr. le tonneau, 
soit les 912 litres, vendent, dans les années ordinaires, de 
1,200 à 1,400 fr.; et dans les inférieures, de 800 à l,000fr. 
Il en est de même pour tous les grands crûs classés, et 
même, à quelque nuance près, pour tous les autres. 

En 1844, les troisièmes grands crûs vendirent 1,800 fr. 
et 1,900 fr. ; les quatrièmes atteignirent presque ce prix, 
et vendirent, en général, 1,700 fr. ; quelques-uns même 
vendirent plus cher que certains vins de La troisième 
classe. 

Le prix de ces deux classes est , dans les années ordi- 
naires, de la moitié , soit de 800 h 1,000 fr. , et dans les 
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médiocres, de 600 à 700 fr. La différence qui les sépare 
n'est plus de 300 fr. par tonneau, comme autrefois. 

Les seconds-quatrièmes vendirent 1,300 fr. ; d'après ce 
qui est dit ci-dessus, leur prix , dans les bonnes années 
ordinaires, est de 600 à 700 fr., et dans les médiocres, de 
400 à 500 fr. 

Nous allons maintenant indiquer chacun de ces vigno- 
bles, leur étendue et leur situation, en commençant par 
celui qui est le plus éloigné de Bordeaux, et en se rappro- 
chant peu à peu de cette ville ; nous suivrons ainsi la rive 
de la Gironde. 

Cet ordre nous a paru plus rationcl que de les indi- 
quer par classe, et donnera une idée plus exacte de leur 
situation. 

De cette manière, nous verrons ceux de l'arrondisse- 
ment de Lesparrc avant ceux de l'arrondissement de Bor- 
deaux ; nous donnerons ensuite l'état des vignobles de cha- 
que commune. 

ARTICLE PREMIER. 

Grands vins de l'arrondissement de Lesparre. 

En entrant dans le Médoc par le nord, et en se dirigeant 
vers Bordeaux, on ne trouve, dans les premières communes, 
aucun vin appartenant aux grands vins. La première qui 
produise de ces crûs privilégiés, est celle de Saint-Estèphe. 

Le premier grand crû qui s'offre au nord de cette com- 
mune, est celui de Calon-Ségur, aujourd'hui à M. Lestapis. 

Calon-Ségur. 

Etendue , 55 hectares ( 165 journaux ) ; produit moyen, 
120 tonneaux. 

Ce domaine se compose de deux clos en vignes, bien en- 
tourés et limités, sans qu'aucun autre propriétaire y possède 
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la moindre parcelle, chose fort rare dans le Médoc. Il y a 
deux petites pièces en dehors des deux clos : l'un d'eux, 
au milieu duquel est le château , est situé au nord et à 
l'ouest du bourg de Saint-Estèphe, dont il n'est séparé que 
par un mur; l'autre est au levant du premier, dont un 
petit vallon le sépare ; il s'étend sur un mamelon élevé 
jusqu'aux prairies qui bordent le fleuve. 

Le premier clos offre une belle grave rousse ou blanche; 
le second, un sol un peu plus gras, mêlé de gros cailloux. 

Le château de Calon était autrefois très-renommé, et on 
le plaçait à la tète des troisièmes crûs; aujourd'hui, il est 
moins en faveur. M. Franck le place dans les quatrièmes. 
Il reprendra certainement sa place; car il est parfaitement 
soigné, soit sous le rapport de la culture, soit sous celui de 
la confection des vins. 

Monrose, à M. Dumoulin. 

Etendue, 45 hectares (135 journaux) ; produit moyen, 
100 tonneaux. 

Ce vignoble, nouvellement créé sur un bois défriché, pro- 
duit un vin qui fut vendu, en 1825, comme les seconds crûs, 
et acquit tout d'abord une très-grande réputation. 

Depuis lors, le commerce a refusé de le maintenir dans 
cette classe, et on ne veut l'admettre que parmi les troi- 
sièmes. 

C'est un beau plateau de grave blanche, très-rapproché 
du fleuve, dont les pentes sont au levant et au midi; elles 
sont assez fortes, et la maison est placée sur le point cul- 
minant. 

Monrose est à peu près à 1 kilomètre du bourg de Saint- 
Estèphe, vers le midi. 

Cos-Destournel, à M. Martyns. 

Étendue, 28 hectares ( 84 journaux) ; produit, 60 ton- 
neaux. 
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Le coteau de Cos termine la commune de Saint-Estèphe, 
vers le midi, et penche vers le marais qui la sépare de Lafite. 

Le crû de Cos-Destournel possède les expositions du midi 
et du levant ; c'est une fort belle grave blanche sur la hau- 
teur, un peu plus grasse dans le bas; mais ces dernières 
vignes n'entrent pas dans le grand vin. 

Ce crû, auquel le commerce de Bordeaux a longtemps 
contesté le rang des seconds grands vins, est très-estimé 
dans l'Inde, où il jouit d'une grande faveur. M. Martyns, 
nouvel acquéreur , n'a encore opéré aucune vente ; mais 
l'opinion est généralement admise qu'il doit être classé parmi 
les seconds. 

Cos-Labory. 

Le vignoble de Labory, situé au village de Cos et très- 
rapproché de Cos-Destournel , est dans une position sem- 
blable; il fut acheté par M. Destournel peu de temps 
avant sa mort, et a été acquis par M. Martyns avec ses au- 
tres biens. Il appartient donc aujourd'hui au même pro- 
priétaire; mais le vin est séparé du précédent. 

L'étendue est de 30 hectares (90 journaux), et le pro- 
duit moyen de 70lonneaux. 

Quelques-unes des meilleures vignes de ce crû ont été 
réunies à celles du grand vin de Cos-Destournel , et elles 
ne sont pas inférieures à celles-ci, surtout dans la partie 
du coteau qui penche au midi. 

Ce crû est classé parmi les seconds-quatrièmes, et jouit 
dans cette classe d une position non contestée. 

Rochet , à M. Lafont de Camarsac. 

Le vignoble de Hochet, joignant le précédent, vers le cou- 
chant, touche aussi à une assez grande pièce de vigne, ap- 
partenant à Lafite; il se distingue par une fort belle ex- 
position, ayant pente au midi comme dans le coteau de 
Cos, dont les v ignes de Rochet occupent l'extrémité. 
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L'étendue est de 22 hectares (G6 journaux) ; le produit 
moyen est de 50 tonneaux. 

Le sol est formé d'une forte grave, assez grosse dans le 
haut du coteau, et mêlée de terre plus riche dans le bas. 
Ce vin est placé par M. Franck dans la quatrième classe 
des grands crus. 

Ces trois derniers vignobles occupent tout ce dernier 
coteau de La commune de Saint-Estèphe ; c'est la meil- 
leure partie. La nature du sol et l'exposition étant la même, 
il est permis de penser qu'il y a cntr'eux beaucoup d'a- 
nalogie. 

Château de Lafite. 

Ce vignoble fameux est situé au nord de la commune de 
Pauillac; c'est le premier qu'on trouve en quittant Saint- 
Estèphe, après avoir traversé le marais qui sépare les deux 
communes, et qui porte le nom de Marais de Lafite. Le châ- 
teau est sur le bord de la route et très-près du marais. 

Le domaine contient 67 hectares de vignes (200 jour- 
naux ) , et produit 140 tonneaux en moyenne. 

Il est formé de trois tènements séparés : 

1° Le grand vignoble, autour du château, qui s'étend au 
midi jusqu'à celui de Brane-Moutou, et au couchant jus- 
qu'à un village appelé Milon; il contient environ 50 hec- 
tares (150 journaux) ; 

2° Une fort belle pièce , commune de Saint-Estèphe , 
près de Lafont-Rochct ; 

3° D'autres pièces, formant 11 hectares, nouvellement 
plantées sur le plateau des Carruades , au midi du grand 
vignoble ; ces derniers fonds ont été acquis depuis peu 
de temps, et Taisaient autrefois partie du domaine de Mou- 
ton-d'Àrmailhacq. 

On trouve partout une belle grave, mêlée de terre sa- 
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bleusc grise, avec sous-sol d'alios ; mais rien ne distingue 
ce terrain de ceux qui lavoisinent. 

Il est presque en entier planté en cabcrnet et cabemet- 
sauvignon. 

Ce cru, dont la réputation est si élevée, est peut-être le 
plus connu de tous ceux du Médoc ; cependant, comme 
nous l'avons déjà dit, les deux autres premiers crûs, La- 
tour et Chàteau-Margaux, vont de pair avec lui. 

Il appartient à M. Samuel Scott, baronnet anglais. 

Brane-Mouton, à M. Rothschild. 

Au midi du château de Lalite, et dans le village du 
Pouyalet, se trouve la maison de Brane-Mouton. 

L'étendue des vignes est de 52 hectares (156 journaux), 
et le produit d'environ 90 tonneaux. 

Ce beau vignoble, contigu à celui de Lafite, qui le borne 
au nord, présente deux corps de domaines, sans morcelle- 
ments et réunis par une pointe. 

Le premier, qui s'étend vers le couchant jusqu'au village 
de Milon, offre une pente exposée au midi. 

Le second s'étend sur le plateau des Carruades, où il 
joint aussi les vignes que Lafite possède en ce lieu, et 
celles de Mouton-d'Armailhacq. 

Partout le sol offre une très-belle grave rousse ou grise, 
avec sous-sol d'alios ferrugineux. Le banc de cailloux est 
fort épais; il n'y a nulle part de terre argileuse. 

Ce vignoble est presqu'en entier planté en cabernet- 
sauvignon. 

Il a une des premières places parmi les seconds crûs, et 
plusieurs amateurs prétendent que le vin égale celui de 
Lafite. 

Il a été acheté à M. de Brane par M. Thuret, en 1830, 
et nouvellement à M. Thuret par M. Rothschild. 
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Mouton-d'Armailhacq (1). 

Après Brane-Mouton, se trouve Mouton-d'Armailhacq, 
auquel il est contigu dans la partie du couchant. 

Contenance , 63 hectares (189 journaux) ; produit, 130 
tonneaux. 

Ce vignoble, forme de deux corps de domaines contigus, 
et de quelques pièces détachées, offre de fort belles expo- 
sitions ; tout le coteau que traverse la route de Pauillac à 
Hourtins, sur une longueur de près de 1,000 mètres, en dé- 
pend. H y a près de la maison d'habitation, une petite dé- 
clivité; mais les hauteurs qui l'entourent au levant et au 
couchant en dépendent, ainsi qu'un fort beau coteau situé 
au midi et près du marais de Pibran. 

Ce crû est classé parmi les seconds-quatrièmes grands 
crûs. 

Pontet-Canet. 

Le domaine de Canet, appartenant à M. de Pontet, joint, 

(1) Quelques personnes contestent à ce crû le nom de Moulon, et ne le 
désignent que par celui du propriétaire, pensant que c'est une usurpation, 
afin de faire confondre ce vin avec celui du précédent. Ce n'est pas 
cela ; voici comment les deux crûs ont pris le môme nom : 

L'aïeul de M. de lîrane, qui demeurait au village de Pouyalet, acquit, il y 
a environ un siècle, de la maison de Grammont, les droits seigneuriaux 
de la baronnic de Mouton, dont le manoir n'existait déjà plus. Il continua 
d'habiter au village de Pouyalet, et ses descendants y ont conservé leur 
résidence ; mais étant seigneurs de Mouton, ils ont donné ce nom à tout 
leur domaine. 

L'ancien château de Mouton, ainsi que le village de ce nom qui l'entou- 
rait, furent acquis par M. d'Armailhacq. C'est en ce lieu qu'est aujourd'hui 
placé son domaine. C'est donc avec raison que celui-ci prend aussi le nom 
de Mouton, dont il jouit depuis un siècle, concurremment avec son voisin, 
qui n'habite pas à Mouton, mais au Pouyalet, à 250 mètres de distance 
du local occupé jadis par le château et le village de Mouton, où sont au- 
jourd'hui les bâtisses du domaine de Mouton-d'Armailhacq. 
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au midi, celui de d'Armailhacq , dont il n'est séparé que 
par un chemin. 

Ce grand et beau vignoble contient 67 hectares (201 
journaux); il récolte en moyenne 140 tonneaux de vin. 

Il se compose d'un grand enclos, au midi du château; 
d'un vignoble près le village de Milon , au couchant de 
celui de LaGte ; d'un autre, au levant, sur le bord de la 
grande route, allant de Pauillac à Lesparre, et de plu- 
sieurs pièces, situées au midi et au couchant du bourg de 
Pauillac. 

Partout il y a de belles graves et des expositions favo- 
rables; ce vin est fort distingué et occupe une des pre- 
mières places parmi les seconds-quatrièmes grands vins. 

Castéja, à Milon. 

Le vignoble de M. Castéja, auquel il a réuni depuis peu 
de temps celui de M. Lesparre-Duroc , s'étend, au cou- 
chant des quatre propriétés précédentes , en partie sur le 
plateau des Carruades , en partie autour du village de Mi- 
lon ; il est donc naturel de le réunir à ces quatre pro- 
priétés , quoique le vin se fasse dans le bourg de Pauillac. 

L'étendue est, dans les deux biens, d'environ 30 hectares 
(90 journaux), divisés en plusieurs petites pièces. 

Ce vignoble , mêlé aux vignes de Laiite et de Canet , est 
considéré comme appartenant à la quatrième classe des 
grands vins, selon M. Franck, et, selon d'autres, dans la 
troisième , et offre partout de belles expositions et un ex- 
cellent fonds; il doit produire environ 70 tonneaux de vin. 

Ces cinq propriétés occupent presqu'en totalité le grand 
plateau nord de Pauillac , depuis le grand marais de La- 
fite jusqu'à celui dePibran, situé au milieu de cette com- 
mune. Ce plateau, dont le centre, appelé les Carruades, est 
le lieu le plus élevé, ne présente que de petites ondula- 
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lions; partout la grave est forte et profonde, presque par- 
tout il y a un sous-sol d'alios. 

Les vins de ces cinq vignobles doivent, d'après cela, 
avoir une certaine similitude, quoiqu'ils soient considérés 
comme appartenant à des classes différentes. La sève et le 
bouquet ont beaucoup de rapport. 

Il est bon d'observer que ces vignes sont séparées du 
fleuve par un autre vignoble, qui a beaucoup moins de 
réputation et sur lequel sont situées les vignes des petits 
propriétaires des villages de Mousset et du Pou valet. Ainsi, 
le versant du coteau, au levant, vaut moins que celui qui 
se trouve plus éloigné du fleuve; tandis qu'au-dessus du 
bourg de Pauillac, nous verrons que le fameux crû de 
Latour s'étend jusqu'aux prairies qui bordent la Gironde. 
Cela mérite d'être remarqué. 

Après ces cinq grands vignobles, on arrive à la ville de 
Pauillac, où l'on trouve trois crûs considérés comme ap- 
partenant à la cinquième classe des grands vins ; ce sont 
les héritiers Ducasse , MM. Libéral et Pedcsclaux. 

Ducasse, à M. Duroi. 

Etendue, 33 hectares (100 journaux); récolte, 100 ton- 
neaux de vin. Ce vignoble comprend diverses pièces de 
vignes séparées, dont les unes sont situées au nord de 
Pauillac, parmi celles de M. d'Armailhacq et de M. de 
Pontet; les autres sont au couchant de Pauillac, près du 
crû du Grand-Puy, dont elles faisaient autrefois partie. Ce 
crû porte le nom d'Artigarnaud. 

Ce vignoble, fort soigné et cultivé avec la plus grande 
recherche, de la manière la plus fertilisante, a vu ses pro- 
duits s'augmenter beaucoup plus que ceux de ses voisins. 

M. Libéral. 

M. Libéral possède un petit vignoble, de 1) à 10 hectares, 
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situé à une petite distance de la ville de Pauillae , vers le 
midi, que l'on achète au prix des cinquièmes crûs, cl qui 
doit être signalé. 

M. Pedesclaux. 

M. Pedesclaux est dans le même cas; il a environ 
10 hectares de vignes (30 journaux) , et recueille, année 
moyenne, 25 tonneaux de vin fort estimé, et pavé comme 
les cinquièmes crûs. Ces vignes sont disséminées par petites 
pièces, au nord et au couchant de la ville. 

M. Jurine, à Bages. 

M. Jurine est acquéreur du domaine de M. le chevalier 
Lynch , situé à une fort petite distance de la ville de 
Pauillae , vers le midi , et au couchant de La grande route 
qui conduit de Pauillae à Bordeaux. 

Ce vignoble, situé sur un plateau qui domine Pauillae , 
au midi du marais de Pibran , offre une belle grave, une 
exposition élevée, avec pente vers le nord ; il contient en- 
viron 40 hectares (120 journaux), et produit en moyenne 
80 tonneaux de vin. 

Tl est parfaitement soigné et cultivé , de manière à ce 
que la production est fort satisfaisante. 

Il est classé comme cinquième crû. 

Bages, à M. Calvé. 

Dans le même village de Bages, se trouve les chais de 
M. Calvé, autrefois à M. Croiset. Le vignoble, formé de 
diverses pièces disséminées autour de ce village, joignent, 
en divers endroits, celles de M. Jurine. 

Il contient environ 23 hectares (69 journaux), et pro- 
duit 45 tonneaux de vin estimé, et qui se vend comme les 
cinquièmes crûs. 
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Le Grand-Puy, à M. Lacoste. 

Le domaine du Grand-Puy, appartenant autrefois à 
M. Saint-Guirons et aujourd'hui à M. Frédéric Lacoste 
aîné, est situé à 1 kilomètre, au couchant, de Pauillac, 
après le village de Bages. 

Le vignohle s'étend presque tout autour de la maison, et 
principalement au midi et au couchant , sur un plateau 
élevé, divisé par un petit vallon. 

Il contient environ 52 hectares (156 journaux), et pro- 
duit 100 tonneaux de vin. 

L'exposition est fort belle , le fonds graveleux et excel- 
lent; il n'y a point de terres grasses, et le vin est avanta- 
geusement placé parmi les cinquièmes crûs de grands vins. 

Mompeloup-Castéja. 

A une fort petite distance du Grand-Puy, se trouve le pe- 
tit vignohle de Mompeloup , partagé entre les divers mem- 
bres de la famille Castéja ; on y récolte de 20 à 24 ton- 
neaux sur 14 hectares (42 journaux) de vignes, lesquels 
se payent comme les crus qui précédent. Ces vignes ont été 
divisées entre les héritiers Castéja, comme suit : M. Castéja 
en a conservé 7 hectares (21 journaux); M mc Badimon, 
sa sœur, en a 4 hectares (12 journaux) ; et M me Constant, 
son autre sœur, 3 hectares (9 journaux); en tout, 14 
hectares. 

Il est situé sur le penchant d'un coteau , dans une fort 
belle pente, et sur un fonds de purs cailloux. 

Moussas, à M. Vasquez. 

Ce vignoble , qui appartenait autrefois à M. le chevalier 
Lynch, est situé au sud-ouest du Grand-Puy, de M. Lacoste, 
sur un fort beau plateau, dont partie appartient à ce der- 
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nier; il contient 20 hectares (60 journaux), et fait environ 
40 tonneaux de vin. 

Ici, la grave est noire et moins grosse; elle produit peu, 
mais l'exposition est fort belle; la pente, à l'ouest de ce 
vignoble, est placée sur la limite de la commune de Saint- 
Sauveur. 

Batailley, a M. Lawton. 
Ce charmant domaine, situé au midi de Pauillac, sur la 
route qui conduit de cette ville à Saint-Laurent, est com- 
posé d'un vignoble presque tout en un tenant , joignant 
ceux de MM. Lacoste et Yasquez , contenant environ 34 
hectares (102 journaux), et produisant en moyenne 45 ton- 
neaux de vin. 

La grave est fine et profonde: nul bas-fonds, la position 
élevée; mais c'est peu productif. 

Le vin de ce vignoble , autrefois à M. Guestier père, est 
aujourd'hui en grande faveur parmi les seconds-quatriè- 
mes crûs. 

Château de Latour. 

Après avoir parcouru la route de Saint-Laurent, comme 
nous l'avons fait, et revenant sur celle de Bordeaux, le pre- 
mier vignoble qu'on trouve après Pauillac est le château 
de Latour, au levant de celui des sieurs et dames de Pichon. 

Le château de Latour appartient à la famille de Beau- 
mont et à MM. de Coutivron et de Fiers, en indivis 

Il est situé à L'extrémité sud de la commune de Pauillac, 
et n'est séparé de celle de Saint -Julien que par un cours 
d'eau; il s'étend, au levant, jusqu'aux prairies qui bordent 
la Gironde; il contient 42 hectares (126 journaux), et pro- 
duit en moyenne 80 tonneaux de vin. 

C'est un clos entouré de haies vives et de fossés, tout en 
un tenant, situé au levant de la grande route, et qui n'est 
traversé par aucun chemin public. 
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Il est formé d'un grand plateau divisé par un ravin. Les 
pontes sont, en grande partie, au levant; quelques-unes 
penchent au midi et au nord. 

Le sol offre une grave forte, plus grosse que celle de 
Lafite. Le sous-sol est en partie d'alios ; il s'en trouve ce- 
pendant une portion d'une terre argileuse, mêlée de cailloux. 

Le vin de Latour se vend comme celui de Lafite , et il est 
placé dans la première classe. 

Pichon-Longueville. 

Au couchant de Latour, et sur le bord de la grande route 
de Bordeaux, vers le couchant, se trouve le vignoble de 
Pichon-Longueville; il termine, au midi, la commune de 
Pauillac; une partie des vignes est même située dans celle 
de St-Julien; il contient 50 hectares (150 journaux) de vi- 
gnes, et produit en moyenne 100 tonneaux de vin très- 
renommé; il occupe la partie du midi du plateau, dont 
Latour possède la portion du levant. 

Le crû de Pichon— Longueville, qui était tout en un te- 
nant, sans morcellements, est aujourd'hui divisé. 

M. le baron de Pichon-Longueville a conservé l'ancienne 
habitation, où il a construit un très-beau château ; il a les 
deux cinquièmes du vignoble à peu près. 

Ses sœurs ont le restant : M ra " la comtesse Sophie de Pi- 
chon-Longueville en a un cinquième; M n,e la comtesse de 
Lalande, un cinquième; M mu la vicomtesse de Lavaur, un 
cinquième. 

M n,e3 de Pichon et de Lalande ont bâti ensemble un char- 
mant château moderne , entre celui de leur frère et celui 
de Latour; du reste, le vin de tous les cointéressés se fait 
en commun, et il n'a, par conséquent, subi aucun chan- 
gement ; c'est toujours le vin de Pichon-Longueville tel 
qu'il a élé. 
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Ce beau vignoble, classé parmi les seconds grands mis, 
oflre un vaste plateau ayant sa pente au midi; partout 
belle grave et bon fonds; dans la plus grande partie, le 
sous-sol est d'alios et de grave rousse ; dans une partie , 
le sous-sol est un peu plus gras, mêlé de cailloux. 

Il est parfaitement cultivé et soigné sous tous les rap- 
ports, et jouit d'une grande réputation dans toute l'Eu- 
rope. 

Léoville. 

Après avoir dépassé les vignes de Latour et de Pichon , 
on trouve, le long de la route, à droite et à gauebe, celles 
de Léoville, dont le château est dans le bourg de St-Ju- 
lien. Ce grand et magnifique vignoble est divisé en trois 
portions qui jouissent de la même faveur, et placé de la 
manière la plus distinguée parmi les deuxièmes crûs : 

1° M. le marquis de Lascases ; 

2° M. le baron de Poiferé ; 

3° M. Barton. 

1°. — Léoville, de Lascases. 

Bel enclos , placé au nord de Saint-Julien, depuis les vi- 
gnes de Latour jusqu'au bourg, et au levant jusqu'aux 
prairies; il est fermé de murs le long de la route. 

Étendue 65 hectares (195 journaux); produit moyen, 130 
tonneaux. 

Plateau élevé, belle grave forte avec alios, pentes au le- 
vant, au nord et au sud. 

2°. - Léoville, Poiferé. 

M. le baron de Poiferé possède la partie sud du château; 
ses vignes sont placées autour du bourg; il a fait une plan- 
tation considérable au midi des vignes de M. de Pichon ; il 
a 30 hectares (90 journaux), et produit 00 tonneaux. Le 
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terrain est le même que celui de M. de Lascascs, et le 
vin jouit de la même faveur. 

5°. — Léoville, Barton. 

M. Barton, propriétaire du château de Langoa, situe au 
midi du bourg de Saint-Julien, et dont nous parlerons plus 
bas, a acquis une partie des vignes de Léoville, et en a 
formé un vin distinct, marqué Léoville, Barton; le tout 
forme 25 hectares (75 journaux) , et produit environ 50 
tonneaux. 

Ce vin se vend comme les deux autres portions de Léo- 
ville, et est classé de même parmi les seconds grands crûs. 

Langoa, Barton. 

Le château de Langoa, autrefois à M. de Pontet, est si- 
tué au couchant de la grande route, à un demi-kilomètre 
après le bourg de Saint-Julien ; c'est une des plus belles 
habitations du Médoc, et un des plus beaux domaines. 

Le vignoble contient, outre les vignes formant le vin de 
Léoville, 70 hectares ( 210 journaux ), formant le vin de 
Langoa, soit, dans les deux vignobles, environ 95 hecta- 
res, près de 300 journaux. C'est ce domaine que M. Jou- 
bert a administré pendant quelques années. 

Ce vaste vignoble occupe en grande partie le centre de 
la commune de Saint-Julien, avec le domaine de M. le 
marquis d'Aux, dont nous allons parler. 

La grave n'y est pas très-forte ; mais le sous-sol y est 
partout de cailloux. 

L'exposition n'est pas très-élevée, et les pentes peu in- 
clinées; cependant l'eau n'y séjourne pas. 

Ce crû est fort distingué , et est placé par M. Franck 
parmi les troisièmes grands crûs; cependant plusieurs né- 
gociants et courtiers ne le placent que parmi les quatriè- 
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mes, ainsi que plusieurs crûs de Saint-Julien, qui vont 
suivre. 

M. le marquis d'Aux. 

Le château de M. le marquis d'Aux, appelé Talbot, est 
situé au couchant du bourg de Saint-Julien, à 1 kilomètre 
environ du bourg et de la grande route. 

L'étendue est de 60 hectares (180 journaux); produit 
moyen, 120 tonneaux. Grand plateau bien exposé, quoique 
peu élevé; grave un peu noire, peu productive, mais don- 
nant un vin plein de sève. 

Ce domaine, remarquable par sa bonne culture et les 
améliorations qu'on y a faites, est classé, comme Langoa , 
parmi les quatrièmes grands crûs. 

Beau-Caillou, aux héritiers Ducru. 

Après avoir dépassé le château de Langoa, si on laisse 
la grande route, à droite, pour prendre sur La gauche, on 
arrive au château de Beau-Caillou, appartenant à MM. Du- 
cru et Rayez, en indivis. 

Étendue, 35 hectares (105 journaux); produit moyen, 80 
tonneaux. 

Ce vignoble est un des mieux situés de Saint-Julien; il 
occupe un coteau penchant au levant et jusqu'aux prairies 
qui le séparent de la Gironde. La grave y est très-forte et 
bien plus grosse que dans les autres localités de cette com- 
mune; le sous-sol est également de très-gros cailloux et à 
une grande profondeur. 

Ce vignoble, très-distingué, n'est séparé des vignes de 
Léoville que par un cours d'eau. Ce crû doit être placé 
parmi les seconds, quoiqu'il n'atteigne pas tout-à-fait le 
prix des seconds; et il vend cependant plus cher que les 
troisièmes crûs. M. Franck le place à tort dans la troisième 
classe. 
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Il joint, au midi, le vignoble de Beychevelle. 

Château do Beychevelle, à M. Guestier. 

Le château de Beychevelle est situé au midi du vignoble 
de Beau-Caillou, à l'extrémité de la commune de Saint- 
Julien. Le vignoble qui dépend de cette belle propriété, 
joint celui de M. Dueru. 

Son étendue est de 40 hectares (120 journaux), et son 
produit de 80 tonneaux. 

L'exposition est fort belle , penchant au levant ; le vin 
se vend depuis quelque temps aussi cher que les quatrièmes 
crûs de Saint-Julien, et M. Franck lui assigne cette place. 

Duluc aine. 

La maison de M. Duluc aîné est située en face du châ- 
teau de Beychevelle, vers le couchant ; son vignoble, com- 
posé de diverses pièces, situées à Saint-Julien, et d'autres 
plus éloignées, vers Saint-Laurent, comprend 60 hectares, 
plus de 180 journaux, et produit en moyenne plus de 130 
tonneaux de vin. 

C'est le premier vignoble de ce long coteau , allant de 
Beychevelle jusqu'à Saint-Laurent, penchant, au midi, vers 
le marais de Beychevelle, et qui présente une série de crûs, 
tous fort distingués et contigus. Nous allons les indiquer 
successivement. 

Le crû de M. Duluc, classé parmi les quatrièmes, a vendu 
quelquefois presqu'aussi cher que les troisièmes, et jouit 
d'une grande faveur. 

Saint-Pierre. 

Le crû de Saint-Pierre, situé dans le village même de 
Beychevelle, est divisé en trois parties : 

1° M. Bontemps du Barri, environ 18 hectares (54 jour- 
naux) ; produit, 40 tonneaux ; 
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2° M mc veuve Boulet, 9 hectares (27 journaux); produit, 
20 tonneaux ; 

3° M mc Galoupeau, 9 hectares (27 journaux) ; produit, 
20 tonneaux. 

Ce vignoble est situé sur le haut du coteau ; les pièces 
sont un peu disséminées et ne forment pas un corps de 
bien ; partout la grave est belle et l'exposition aussi. 

Ce crû est très-estimé et placé parmi les quatrièmes 
grands crûs; il a vendu quelquefois comme les troisièmes. 

De Bedout, à Beychevelle. 

Le crû de M. de Bedout, autrefois à M. Dubosc, est éga- 
lement dans le village même de Beychevelle; il contient 16 
hectares (48 journaux), et produit, année moyenne, 35 ton- 
neaux de vin. 

M. Bertoud a une portion du même vignoble, environ 10 
hectares (30 journaux), qui donnent 25 tonneaux. 

Ce crû, dont les vignes sont situés très-avantageusement 
et joignent celles de Gruau-Larose , est classé parmi les 
cinquièmes, et suit les prix des crûs de Pauillac ci-avant 
désignés. 

Gruau-Larose. 

Ce beau domaine, dont le nom véritable est Fonbedeau, 
mais qui a été connu sous le nom de Gruau, ancien pos- 
sesseur, puis sous celui de Larose, qui Ta possédé long- 
temps et auquel ses possesseurs actuels ont tenu à conser- 
ver ce dernier titre, appartient en commun à MM. Sargct, 
Balguerie, Bethmann et Bois-Gérard. 

Le château est situé à la sortie du village de Beychevelle, 
vers le couchant, 

L'étendue des vignes est de 51 hectares (153 journaux) ; 
produit, 120 tonneaux. 

Beau plateau, penchant, au midi, vers le marais; il s'é~ 
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tend depuis les vignes de Saint-Pierre jusqu'à celles de 
Lagrange , situées au couchant. Partout belle grave sur 
alios, excepté dans le bas du coteau, ou le sous-sol est un 
peu plus riche. 

Ce crû, très-distingué, est placé parmi les seconds grands 
vins. 

Lagrange, autrefois à M. Cabarrus , puis à M. Orown , aujourd'hui à M. le 
comte Du Châtel. > 'y • /-/ v / - 

C'est le plus grand vignoble du Médoc, depuis les plan- 
tations faites par M. Brown, sur un plateau autrefois en 
landes, et qui produit du vin très-distingué. 

L'étendue est de 122 hectares (366 journaux); produit 
moyen, 250 tonneaux. 

Le château est situé à 2 kilomètres, au couchant de 
Beychevelle , à gauche de la route qui conduit à Saint- 
Laurent. 

L'ancien vignoble penche vers le marais et offre une pente 
au midi ; la grave y est forte , la terre un peu grasse en 
sous-sol dans certains endroits. Ces fonds, retenant un peu 
l'eau, ont été drainés, et cette opération y a opéré une 
transformation très-salutaire. 

Le nouveau vignoble est situé sur un fort beau plateau 
de grave fine, a sous-sol d'alios et de cailloux. 

Ce crû a une des premières places parmi les troisièmes. 

Au couchant des vignes de Lagrange, viennent celles de 
M. Bruneau-Devez; mais comme elles sont situées dans la 
commune de Saint-Laurent , nous en parlerons après avoir 
signalé un crû placé dans celle de Saint-Sauveur ; c'est celui 
de Liversan. 

Liversan. 

A4 ou 5 kilomètres, au couchant, dePauillac, aprèsavoir 
traversé des landes et des bois, on trouve la commune de 
Saint-Sauveur; là, au milieu de vignes de qualité très-se- 
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condaires , se trouve l'ancien fief de Liversan , apparte- 
nant autrefois au marquis de La Treste, puis à M. Tho- 
niassin , et aujourd'hui aux héritiers de M. Danglade. 

Ce vignoble, placé sur un mamelon de fort belle grave, 
contient 25 hectares (75 journaux) de vignes de très-bonne 
qualité. On y recueille environ 50 tonneaux de vin, consi- 
déré comme classé dans les cinquièmes crus. 

La grave y est fine , un peu jaune , surtout dans le 
sous-sol. 

Quoique le vin de Liversan se fasse sur le domaine de 
Fonpiqueyre, appartenant au même propriétaire , il est sé- 
paré des autres vins de ce domaine, qui ne vend pas plus 
de moitié du Liversan, et même souvent moins de moitié. 
Liversan est le premier crû delà commune deSt-Sau\ eur, 
et mémo il n'y en a aucune autre qui en approche. 

Au sud de Saint-Sauveur , se trouve la commune de 
Saint-Laurent. Pour y arriver, si l'on prend le chemin qui 
vient de Pauillac, qu'on joint à Batailley, dont nous avons 
déjà parlé, on trouve, au sud de ce dernier cru, le vigno- 
ble de Trcntaudon. 

Trentaudon, ou Larose. 

Trcntaudon est un vignoble tout nouveau; il formait 
une dépendance du domaine de Pcrganson, qui en est fort 
rapproché; l'un et l'autre appartenaient à M. de Larose, 
ancien propriétaire du second crû de Gruau-Larose. 

Le petit vignoble de Trentaudon contient 13 hectares 
( 40 journaux ), et produit environ 25 tonneaux de vin; il 
est situé sur un joli plateau ; la grave y est line et épaisse, 
et la terre un peu noire et peu productive ; mais le vin y 
est fort distingué; il est marqué Larose. 

Ce vin a été placé parmi les troisièmes. Quoique plu- 
sieurs négociants ne l'admettent qu'à la quatrième classe, 
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il suit à peu près les prix des crûs de Saint- Julien , ap- 
partenant à la troisième , malgré que le vin de ce crû ré- 
cent n'ait pas été encore vendu de suite après les ven- 
danges , et qu'ainsi sa classe n'ait pas été déterminé exac- 
tement. 

Perganson. 

Le château de Perganson, aujourd'hui à M. Lahens, situé 
an midi des vignes de Trentaudon, qui, autrefois, en Tai- 
saient partie, se compose d'environ 37 hectares (80 jour- 
naux) de vignes sur une grave line, assez belle, mais peu 
productive ; on y récolte environ 55 tonneaux de vins, qui 
se vendent souvent comme les cinquièmes crûs , quoique 
cette classe lui soit contestée. 

La Tour de Carnet. ■ // " 

Au sud de Trentaudon et de Perganson, à environ 1 kilo- 
mètre, et à 1 kilomètre au levant du bourg de Saint-Lau- 
rent, sur le bord du marais, se trouve le château de Carnet, 
ancienne demeure féodale. 

Les vignes qui en dépendent sont situées au levant et 
au couchant du château, sur les coteaux qui le dominent 
et qui s'étendent, au levant, vers la commune de St-Julien. 

L'étendue est d'environ 52 hectares (156 journaux) , et 
le produit de 100 tonneaux. 

Ce vignoble, appartenant aux héritiers de M. Luetkens, 
et administré au nom de la famille par M. Oscar de Luetkens, 
est parfaitement cultivé, et nous avons eu occasion de citer 
plusieurs fois M. de Luetkens , pour divers perfectionne- 
ments qu'il a introduits. 

Les pentes des coteaux sont un peu rapides, la grave 
grosse, la terre riche et féconde, le sous-sol un peu gras. 
L'eau y fatigue un peu la vigne, et le drainage y ferait 
grand bien. 
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La qualité du vin est fort estimée. Ce crû était autrefois 
placé parmi les troisièmes grands crûs , et cette place pa- 
raît devoir lui être conservée, quoique M. Franck le place 
parmi les quatrièmes. 

Popp, à Camensac. 

Le domaine des héritiers Popp , joignant celui de Car- 
net, au levant, penche également, au midi, vers le marais de 
Beychevellc , sur ce versant fameux dont tous les vins 
sont distingués ; il se compose de 24 hectares ( 72 jour- 
naux) de vignes, qui donnent environ 50 tonneaux. 

La grave y est fort belle, l'exposition élevée, les pentes 
au sud et au levant. 

Ce vin est classé parmi les cinquièmes , et suit le prix 
des crûs semblables de Pauillac. 

Bruneau-Devez, à Belgrave. 

Le domaine de M. Bruneau-Devez , sur la limite des 
communes de Saint-Julien et de Saint-Laurent, joint celui 
de Lagrange au levant , et celui de M. Popp au couchant ; 
il contient 46 hectares (138journaux) de vignes, et produit 
80 tonneaux de vin classé parmi les cinquièmes, ou seconds- 
quatrièmes, comme celui de M. Popp. 

ARTICLE DEUXIÈME. 

Grands vins de Médoc dans l'arrondissement de Bordeaux. 

Après avoir parcouru la commune de Saint-Laurent, si 
nous revenons à Saint- Julien prendre la route de Bordeaux, 
en nous dirigeant vers cette ville, nous trouvons d'abord 
la commune de Cussac , puis celle de Lamarquc et celle 
d'Arcins, qui ne nous offrent aucun crû classé. 

Apres Arcins \ ient Soussans, dont la plus grande partie 
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ne produit aussi que des vins peu renommés , quoiqu'elle 
touche à Margaux. 

Les deux meilleurs crus de cette commune : celui de 
Bel-Air, àM me la marquise de Pomereux;et celui du Pareil, 
à M. Minvielle, n'atteignent pas tout-à-fait les prix des 
cinquièmes crûs classés. 

Labegorce, à M. Vastapani. 
Après avoir passé Soussans, on entre dans Margaux. Le 
premier crû qu'on aperçoit, au levant de la grande route, 
est celui de Labegorce, à M. Vastapani. Ce vignoble, placé 
parmi les cinquièmes grands vins , se compose de 34 hec- 
tares (100 journaux) , et fait 60 tonneaux de vin avanta- 
geusement connu. 

Les demoiselles de Gorse. 

Tout à côté de Labegorce est le domaine des demoiselles 
de Gorse. Ce vignoble est aussi classé pcrmi les cinquiè- 
mes crûs et mérite d'être compris dans cette classe. 

Il se compose d'environ 21 hectares (64 journaux) de 
vignes, et produit 35 tonneaux. 

Lacolonie et Malescot, à M. Fourcade. 

En entrant dans le bourg de Margaux, on trouve d'abord 
l'ancien domaine de M lle de Lacolonie, vendu à M. Lehoult, 
ainsi que celui de Malescot, à M me de Saint-Exupéri. Les 
deux biens ont été achetés par M. Fourcade, et sont réunis. 

Ces deux vignobles, classés l'un et l'autre parmi les troi- 
sièmes grands crûs, et qui ne feront plus qu'un vin, sont 
composés de diverses pièces, situées autour du bourg de 
Margaux; ils contiennent en tout 50 hectares (150 jour- 
naux), et produisent 70 tonneaux. 

M. Desmirail. 

Son domaine, situé de même dans la bourg de Margaux, fait 
un vin assimilé au précédent, et classé aussi parmi les troi- 
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sièmcs; il a environ 14 hectares (42 journaux , et fait 20 
tonneaux de vin. 

Philippe Dubignon. >^ 3"~ 

M. Dubignon a également un crû placé parmi les troi- 
sièmes, dont les vignes sont placées autour du bourg, et qui 
produit environ 10 tonneaux sur 13 hectares de vignes. 

Il ny a pas de clos ou de corps de domaines; les vignes 
sont par petites pièces séparées. 

Ferrière. 

M me veuve Yank Ferrière ne récolte qu'environ G ton- 
neaux de vin. M. Franck le place parmi les quatrièmes 
crûs; mais il a plusieurs fois vendu comme les troisièmes. 
On peut donc l'assimiler aux crûs de cette classe. 

Solberg, autrefois à M. Mac-Daniel. 
Ce domaine, situé à la sortie du bourg de Margaux , au 
couchant, est placé parmi les quatrièmes; il récolte envi- 
ron 30 tonneaux de vin, sur une étendue de 30 hectares 
(90 journaux) de vignes, situéesi Cantenac et à Margaux. 

Durfort de Vivens, autrefois Montbrison, à M. de Puysegur. 

Ce crû distingué, situé sur la route de Bordeaux, à la 
sortie de Margaux, contient 32 hectares (90 journaux) de 
vignes , situées au milieu de celles de Rausan et du châ- 
teau ; il produit environ 45 tonneaux de vin. 

11 est classé parmi les seconds; et en 1844, il vendit le 
plus cher de tous ; il fut payé 2,600 fr. 

Château-Mar^aux. 

Ce fameux crû, appartenant à M. Aguado , est situé au 
levant du bourg de Margaux. 

Le vignoble est formé d'environ 80 bectares (240 jour- 

33 
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naux), composé de deux grands plateaux : lun au midi, 
l'autre au nord du château, séparés par le vallon qu'occupe 
cette magnifique habitation, et de plusieurs pièces plus ou 
moins grandes sur le vaste plateau des deux communes de 
Margaux et de Cantenac. 

Le sol y est à peu près le même partout : petite grave 
grise, avec sons-sol de cailloux; celui des vignes du châ- 
teau n'offre aucune différence sensible qui le distingue des 
autres qui le touchent. 

Ce vin fameux est remarquable par une suavité incom- 
parable. Le domaine produit environ 100 tonneaux. 

Palmer, à M. Pereyre. 

M. le colonel anglais, Palmer, acheta plusieurs vigno- 
bles au midi du Chatcau-Margaux , dont il forma un seul 
crû. Ce domaine fut classé parmi les troisièmes crûs, et 
se compose de plusieurs pièces répandues sur ce beau pla- 
teau ; quoiqu'il soit dans Cantenac , il est très-rapproché 
de Margaux. 

M. Pereyre a nouvellement acheté ce domaine à la Caisse 
hypothécaire , et y a fait bâtir un fort beau château. Il y a 
85 hectares de vignes ( 256 journaux ) ; le produit est de 
110 tonneaux. 

Rausan. 

Ce crû, presque aussi fameux que le Chatcau-Margaux, 
jouit après lui de la plus grande faveur; il est divisé en 
deux parties : la première, comprenant à peu près les deux 
tiers de l'ancien domaine , porte seulement le nom de 
Rausan, sans autre addition, et appartient à la famille de 
M me de Rausan, baronne de Ségla, aujourd'hui aux héritiers 
de M n,e la comtesse de Castelpers, sa fille ; il est administré 
par M. le baron d'Adéler, l'un deux. 
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La seconde portion, séparée de la première depuis trois 
générations, fut attribuée, par partage de famille, a une 
demoiselle de Rausan, mariée à un sieur de Gassies, et porte 
le nom de Rausan-Gassies. Ce domaine, vendu d'abord 
à M. Chevalier de Puyboreau, est aujourd'hui à M«« Cha- 
brier. L'un et l'autre sont au premier rang parmi les se- 
conds grands crûs. 

Rausan de Ségla. 

Le crû de Rausan se compose de plusieurs pièces de vi- 
gnes, situées au midi du chAleau; et d'autres un peu plus 
éloignées dans Margaux et Canlenac, et toutes placées sur 
les meilleures hauteurs et dans d'excellentes positions. 

Il comprend environ 34 hectares (102 journaux) de vi- 
gnes. On y récolte, année moyenne, 45 tonneaux de vin. 

• Rausan-Gassies. 

Le crû de Rausan-Gassies n'est que moitié du précé- 
dent; c'est donc environ 17 hectares (51 journaux), pro- 
duisant 24 tonneaux. 

Lascombe, à M"« Hue. 

Au couchant du bourg de Margaux, et sur le chemin de 
Castelnau, se trouve le petit vignoble de M lle Hue, qui 
jouit d'une grande faveur, et est aussi classé parmi les 
seconds crûs. 

Il se compose de 21 hectares (64 journaux) de vignes, et 
produit 20 tonneaux de vin. 

Recker, aujourd'hui à MM. Szjasderski et Roland. 

Près du crû de M 11 * Hue, on trouve celui deBecker, classé 
parmi les quatrièmes. 

Il se compose de 4 hectares (12 journaux) de vignes, et 
produit 6 tonneaux. 
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Grands crûs de Cantenac. 

Après avoir traversé le territoire de Margaux, on trouve 
la commune de Cantenac. 

La première propriété qui s'y présente après le château 
de M. Pereyre, ci-avant indiqué, c'est celui d'issan. 

ïssan. 

La terre seigneuriale d'issan, autrefois baronnie, dont 
l'antique château offre une des plus belles habitations du 
Médoc, possède un vignoble distingué et classé parmi les 
troisièmes grands crus. Ce domaine appartenait autrefois 
à la famille de Castclnau; il fut acheté par M. .T. Duluc 
jeune; il a été vendu depuis peu de temps à M. Blanchy. 

Le vignoble d'issan se compose de 43 hectares de vignes 
(129 journaux), dont la plus grande partie est renfermée 
dans un enclos fermé de murs, et quelques pièces en dehors 
dudit clos, vers Margaux. La grave y est mêlée de sable 
gras, plus fertile que sur le plateau; la pente est au levant. 
Ce vignoble produit, année moyenne, 60 tonneaux de vin. 

Kirwan. 

Le crû de Kirwan, près du bourg de Cantenac, au sud- 
ouest, aujourd'hui à M. Deschryvcr, se compose de 24 hec- 
tares (72 journaux), et fait environ 36 tonneaux de vin. 

Les vignes sont situées sur les hauteurs qui entourent le 
bourg de Cantenac ; la grave y est au peu plus productive 
que sur le plateau de Margaux. Ce crû est placé dans la 
troisième classe, et jouit d'une faveur très-marquée. 

Vignoble de M. Brown, à MM. Fruitier et C e . 

M. Brown avait réuni plusieurs vignobles et formé une 
grande propriété à Cantenac. Ces biens ont été divisés; 
MM. Fruitier et <> en ont acheté la plus grande partie. 
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Ce vignoble, d'environ 58 hectares (174 journaux), pro- 
duit en moyenne 90 tonneaux de vin classé parmi les troi- 
sièmes grands crûs; il se compose de plusieurs pièces de 
vignes disséminées sur le plateau de Cantenac. 

MM. Verrière et Arquié. 
M. Verrière, maire de Margaux, a acheté également des 
vignes à M. Brown, et devrait conserver la classe de ce vin; 
mais on ne l'admet qu'à la quatrième; il en a environ 8 
hectares (24 journaux) , et doit faire à peu près 10 ton- 
neaux de vin. Il en est de même de M. Arquié, qui a G 
hectares (18 journaux), et fait 6 tonneaux. 

Pages, au Prieuré. 

Ce domaine, également classé parmi les troisièmes grands 
crûs, se compose de 11 hectares (33 journaux), et donne, 
année commune, environ 20 tonneaux de vin. 

Ganet. 

Les héritiers de M. de Lassalle possèdent ce crû, qui s« 
compose de 10 hectares (48 journaux), produisant 22 ton- 
neaux de vin ; il est mis avec les troisièmes. 

Il joint celui de Poujet, près du village de Jeanfort. 

Pouget. 

Le crû de Pouget, appartenant à M. de Chavaille, a été 
divisé; il est classé comme le précédent. 

M. de Chavaille en a conservé 11 hectares (33 journaux), 
qui produisent environ 20 tonneaux de vin. 

Angludet. 

Le crû d'Angludet, divisé entre MM. Fleuri, d'Anglade 
et Legras , est situé au couchant de Cantenac , et se com- 
pose d'environ 25 hectares (75 journaux) de vignes , divi- 
sés en trois : 
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M. Danglade en a 11 hectares, soit 33 journaux, et fait 
15 tonneaux ; 

M. Legras en a 7 hectares (21 journaux), et fait 10 ton- 
neaux ; 

M. Fleuri en a 7 hectares (21 journaux), et fait 10 ton- 
neaux. 

Ce crû est placé parmi les cinquièmes grands vins , et a 
vendu, en 1844, comme ceux de cette classe. 

Hrane-Cantenac. 

La position du lieu [et l'ordre que nous avons suivi , nous 
ont conduit à parler, en terminant les crûs de Cantenac, de 
celui de M. le baron de Brane, quoique ce soit, sans con- 
testation, le premier et le meilleur vin de cette com- 
mune. 

11 est classé parmi les seconds crûs, et rivalise avec Rau- 
san , dont il est limitrophe ; la commune de Cantenac en- 
tourant celle de Margaux, qu'elle borne au couchant comme 
au midi; du reste , une partie de ses vignes est dans Mar- 
gaux. 

Ce crû, autrefois à M. Gorse, a été beaucoup augmenté 
et entièrement renouvelé par M. le baron de Brane, qui, 
après avoir vendu le crû de Brane-Mouton , a acquis ce- 
lui-ci; ses vignes ne paraissent pas intérieures à celles de 
llausan et du Chàtcau-Margaux ; il s'éteud même sur la 
sommité du plateau. 

Ce vignoble , tout en un tenant , présente de fort belles 
graves et des vignes plantées depuis peu d'années en cé- 
pages choisis. C'est principalement du cabernet-saiivi<i)t<>n , 
assez rare à Cantenac, du verdot et de la carmcnlre. 

Ce vin acquiert chaque année en perfection, et il est 
permis d'annoncer qu'il gagnera encore d'après les soins 
et les perfectionnements que le propriétaire apporte sans 
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cesse, soit à La culture de ses vignes, soit à la manière de 
faire le vin. 

Il a 45 hectares (135 journaux) de vignes, et devra ré- 
colter 70 tonneaux de vin; mais toutes les vignes ne sont 
pas encore en rapport. 

Ce grand et beau plateau, situé entre Margaux et Canle- 
nac, est presque partout composé d'un sol analogue ; aussi 
toutes les vignes qui s'y trouvent produisent des vins dis- 
tingués : partout une belle grave grise et un sous-sol de 
cailloux; cependant, au midi de Cantenac, il est un peu 
plus argileux. 

Giscours. 

Après avoir traversé la commune de Cantenac, on trouve 
celle de Labarde ; et le premier cru qui se présente est ce- 
lui de Giscours, appartenant à M. Pescatore , autrefois à 
M. Promis. 

Ce beau domaine, situé au midi du marais de Cantenac, 
est en un seul tenant, sur une pente assez faible, inclinant 
vers le nord. Le sol n'y est pas très-élcvé; mais l'écoule- 
ment des eaux y est facile. La grave n'y est pas très-forte. 

Ce cru, classé parmi les troisièmes, contient environ 
15 hectares (135 journaux), et produit 80 tonneaux en 
moyenne. 

Dauzac, autrefois à M. le comte Lynch, à M. Viebrock. 

Au levant de Giscours, et sur la route qui va de Cante- 
nac à Ludon, se trouve l'ancienne propriété de M. le com- 
te Lynch, appelée Dauzac ou Bellegarde , aujourd'hui à 
M. Viebrock. Ce vignoble contient 33 hectares ( 100 jour- 
naux) de vignes, et récolte 65 tonneaux de vin classé parmi 
les cinquièmes crûs. 

Cantemerle ou Sauves. 

Iprès Labarde, et à une petite distance de la route de 



500 UVjl IÈME PARTIE. 

Bordeaux, se trouve le château de Sauves, appartenant à 
M ,ne La baronne de Villeneuve, dont le vin est connu en 
Hollande sous le nom de Chàtcau-Cantcmerle , les deux 
terres de Sauves et de Cantemerle étant réunies. 

Cette magnifique propriété contient un fort beau vigno- 
ble d'environ 91 hectares (275 journaux), qui produisent 
annuellement 160 tonneaux de vin de première marque, 
classé à Bordeaux parmi les cinquièmes , ou seconds-qua- 
trièmes, et 30 tonneaux de seconde marque. Une partie des 
vignes est située dans Ludon et joignent celles de La La- 
gune ; les autres occupent les plus belles hauteurs de Ma- 
cau. 

Château du Tertre. 

Au couchant de Macau et de Margaux, se trouve la com- 
mune d'Arsac. 

Elle possède un vignoble fort distingué , c'est celui du 
Tertre, autrefois à M. de Brezets, aujourd'hui à M. Henry. 

Ce vignoble , placé sur un monticule élevé , d'une fort 
belle grave blanche, est cultivé avec beaucoup de soin. 

Ce crû, classé autrefois parmi les cinquièmes, a pris de- 
puis quelque temps une plus grande faveur et est admis 
parmi les quatrièmes. 

Il se compose de 32 hectares (96 journaux), et produit 
environ 50 tonneaux de vin. 

, La Lacune. 

Au midi du domaine de M me de Villeneuve, et en se rap- 
prochant de Bordeaux, se trouve le bien de La Lagune, au- 
trefois à M. de Seguincau, aujourd'hui aux héritiers Piston. 
Ce vignoble, le plus distingué de la commune de Ludon, 
était classé parmi les troisièmes; néanmoins, M. Franck 
le place parmi les quatrièmes. 

Il se compose de 30 hectares (90 journaux) devignes, et 
produit 40 tonneaux de vin. 
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Les autres vins de cette commune, quoique fort bons, 
n'atteignent pas les prix des vins classés. 

Depuis Ludon jusqu'à Bordeaux, il ne se trouve aucun 
vignoble de grands vins. 

OBSERVATIONS. 

Après ces grands crus classés, viennent ceux qui ne les 
atteignent pas tout-à-fait, mais en approchent de très-près, 
et qu'on appelle dans le commerce vins bourgeois; on en 
fait trois subdivisions : 

Les premiers, appelés Bourgeois supérieurs, ont vendu, 
en 1844, de 1,000 à' 1,200 fr. ; 

Les deuxièmes, appelés bons Bourgeois, ont vendu de 
800 à 1,000 fr.; 

Les troisièmes, nommés Bourgeois ordinaires, ont vendu 
de 700 à 800 fr. 

Au-dessous de ceux-ci, viennent les paysans et petits 
propriétaires des meilleures communes, qui vendent le même 
prix que plusieurs grandes propriétés des communes se- 
condaires. Les paysans de Pauillac et de Margaux règlent 
en général le prix de plusieurs autres vignobles. Us se sub- 
divisent en trois fractions : 

Les meilleurs vendent ordinairement la moitié des crûs 
classés de la cinquième classe; ainsi, en 1844, ces crûs 
vendirent 1,300 fr., et les paysans vendirent de 600 à 650 
francs, la plupart 625 fr.; 

Les villages un peu moins prisés vendirent de 550 à 600 
francs ; 

Les troisièmes, de 500 à 550 fr. 

Les petits propriétaires et paysans des communes secon- 
daires vendent à peu près 20 p. 100 au-dessous des pre- 
miers paysans; et ceux du Bas-Médoc, 30 p. 100 de moins. 

Pour les vins inférieurs comme pour les vins classés, ces 
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prix-là sont le maximum ; et comme nous l avons déjà ob- 
servé, ils ne s'élèvent, dans les années ordinaires, qu'à la 
moitié de ces prix, et seulement au tiers dans les années 
inférieures. D'après cela , les différences qui séparent ces 
divers paysans, ne sont, le plus souvent, que de 20 à 25 fr. 
par tonneau de quatre barriques. 

Ici, nous devons observer, relativement aux vins appelés 
Bourgeois, que le prix de chacun n'est plus exactement fixé 
par les vignobles qui ont une réputation à peu près égale, 
et qu'il dépend de La réussite de chaque année ou de telle 
autre circonstance; mais ne se règle pas toujours, quelque 
effort que fasse un propriétaire, sur le prix de celui qu'il 
regarde comme son égal, et qui a vendu avant lui. 

Quant aux petits propriétaires et paysans, ils suivent en 
général le même prix dans chaque village ; les différences 
existent donc de village à village, et non de crû à crû. 

Après ces observations, qui doivent servir de guide pour 
juger le prix et la catégorie de tous les crûs dont nous de- 
vons parler, nous allons donner l'état de tous les vignobles 
de chaque commune , en parlant de Bordeaux et en redes- 
cendant la Gironde jusqu'à son embouchure ; et en par- 
courant ainsi tout le Médoc, nous distinguerons toutes les 
subdivisions de ses vignobles, sans prétendre, néanmoins, 
assigner à chacun une position définitive et incontestable ; 
mais indiquant seulement celle qu'une opinion à peu près 
reconnue lui a donnée. Alors on pourra réellement dire 
qu'ils sont placés par ordre de mérite ; et en voyant un crû 
indiqué comme étant le premier de sa commune, on ne sera 
pas tenté de le regarder comme étant un premier crû de 
grand vin, ainsi qu'on pourrait le penser d'après les ouvra- 
ges publiés jusqu'à présent. 
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CHAPITRE TROISIÈME 

État des vignobles par commune. 



ARTICLE PREMIER. 

Arrondissement de Bordeaux. 

En partant de Bordeaux, les premières communes qu'on 
rencontre appartenant à l'ancien pays de Médoc, sont celles 
de Blanquefort et du Taillan ; mais comme on n'y cultive 
pas la vigne selon le système de culture qui nous occupe, 
et que les vins qu'on y récolte sont d'une qualité tout-à- 
fait différente, nous n'en parlerons pas. 

Parempuyre. 

La première commune après Blanquefort, où l'on cultive 
des vignes à la latte, esl celle de Parempuyre. 

Cette commune, composée presque en entier de marais, 
soit en terres labourables, soit en prairies, n'offre que quel- 
ques vignobles cultivés selon la métbode du Médoc. Le pre- 
mier est celui du château de Parempuyre, appartenant à la 
famille du baron de Pichon de Parempuyre. 

Ce vignoble nouveau est encore peu connu ; mais les vins 
en sont assez bons. 

Il se compose d'environ 15 hectares ( 45 journaux ) de 
vignes, et produit 40 tonneaux de vin. 

Ces vignes sont plantées sur un mamelon élevé, où la 
grave est assez belle. Il serait dillicile de leur indiquer une 
place, le commerce ne l'ayant pas encore fixée. 

Après lui viennent le Vigneau, à M. Both de Tausia, qui 
récolte 15 tonneaux. 
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Quevraud, ci-devant Château-Ségur, qui fait 20 ton- 
neaux. 

L'île d'Àrès, à M. Destangue, 12 tonneaux. 
Veuve Rondeau, 10 tonneaux. 
Les autres sont dans la palu. 

Commune de Ludon. 

Celte commune, située à environ 15 kilomètres de Bor- 
deaux, se divise eu deux parties: l'une en palu et l'autre 
en grave; celle-ci est la seule dont nous ayons à parler. 

Le sol y est formé d'une grave rousse , un peu sableuse 
dans la partie du couchant , et mêlée d'un sable gras dans 
celle du levant, qui incline vers les palus. 

Le vin y est moelleux et a une belle couleur; son bouquet, 
sans être aussi suave que celui de Margaux, est assez agréa- 
ble, surtout dans la partie la plus élevée de la commune. Les 
Hollandais sont très-partisants de ces vins, qui sont ex- 
pédiés presque tous les ans dans ce pays-là; de sorte qu'on 
les vend rarement sur le marché de Bordeaux. 

La commune de Ludon récolte environ de 900 à 1,000 
tonneaux de vin en grave, et à peu près 400 tonneaux dans 
une petite palu très-estimée, appelée Gilet. Cette commune 
est fort productive; et dans les graves, les vignes donnent 
de neuf à dix barriques à l'hectare, et souvent davantage. 

Il n'y a ni premier, ni second grand crû dans Ludon; le 
plus élevé de la commune est celui de La Lagune, classé 
parmi les quatrièmes. 

Voici l'état des vignobles de Ludon : (1) 

(i) Pour les crûs classés, nous indiquerons les hectares et les journaux; 
pour les autres vins fins, nous nous bornerons à porter les hectares; et 
pour les inférieurs, le vin récolté. 
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Quatrième crû classé. 



La Lagune, aux héritiers Piston, 30 





90 jx. 


fait 


10 


1° Bourgeois supérieurs. 






Canteloup-Latasle, à M. Bouchereau 








de Saint-George : petit vignoble 








voisin de La Lagune 


7 h rcs 


fait 


18 


Canteloup, aux héritiers Constantin. 


5 


— 


12 


2° Bons Bourgeois. 








Château d'Agassac, à M. Richier, au 








sud du bourg : magnifique pro- 








priété, vignoble de 


65 


— 


180 


Le Moine, à M. Barincou 


10 


— 


25 


Le Moine, à M. Lafon-Rochette . . 


G 


— 


15 


Paloumey , à M me Aguire -Vengoa. 


20 




50 




6 




18 


M mc de Bacalan 


9 




25 


3° Bourgeois ordinaires. 








14 




35 


Bcthmann, au village de Lafon. . . 


6 




18 


Propriétaires suivant le prix des paysans. 






7 




20 


Larausa-Mathieu, dit Maçon. . . . 


7 




20 




5 




15 




5 




15 




3 




8 




3 




8 




3 




8 




3 




8 



Et plusieurs autres petits propriétaires. 
Les paysans de Ludon vendent à peu près 20 p. 100 au- 
dessous de ceux de Cantenac et Margaux. 
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Commune du Pian. 

La commune du Pian , située au couchant de celle de 
Ludon, qui la sépare de la Garonne, présente aussi des vins 
fort recherchés en Hollande. Quoique le terrain y soit dif- 
férent , il est formé d'une pelite grave noirâtre, un peu 
ferrugineuse, qui produit peu, mais dont le vin a delà finesse 
et une sève agréable; il n'y a pas de crus classés, les meil- 
leurs vendent seulement comme les bons Bourgeois. 



Dons Bourgeois. 

M. Sicard, à Malleret 30 h ies fait 60 tx. 

Château de Sénéjac, à M. Roques. . 40 — 80 

M. Tardieu, au moulin de Soubiran. 7 — 15 

M. de Magnol, curé. . * 10 — 20 

Létu frères 10 — 20 

Bourgeois ordinaires. 

Les Dames de la Miséricorde. ... G — 12 
M. Monnicr, autrefois à M. Mus- 

sinot GO — 120 

Veuve Jouve. . . . , 10 — 20 

Considérés comme paysans. 
A Louens, divers petits propriétaires 

qui suivent le prix des paysans , 

font environ » — 30 

A Poujaux, de même , environ. . . » — 30 



Ils vendent comme les paysans de Ludon. 

Commune d'Arsac. 

La commune d'Arsac, située au nord de celle du Pian, 
et au couchant de celles de Macau , Laharde et Margaux, 
contient, dans certaines portions de son territoire, d'assez 
belles expositions. Le sol y est graveleux, mêlé à un sable 
noirâtre ferrugineux. Le vin y a de l'agrément et une ;ism i z 
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bonne sève ; cependant il est inférieur à celui de Margaux , 
et a du rapport avec celui de Macau. 

Le meilleur vin de cette commune est celui du Tertre, 
appartenant à M. Henry, conseiller à la Cour de Bordeaux , 
qui était classé, avons nous dit, parmi les cinquièmes crûs, 
et qui, aujourd'hui, atteint les prix des quatrièmes. 

Au-dessous de celui-ci est placé celui de Monbrison, 
aujourd'hui à M. Feuillebois, de Margaux, qui vend comme 
les premiers Bourgeois supérieurs. Les autres suivent les 
prix des vins Bourgeois ordinaires. 

Il y a plusieurs propriétaires de Margaux qui ont une 
partie de leurs vignes dans Arsac ; il est inutile de les in- 
diquer. 

Voici l'état des vignobles d'Arsac : 
Quatrième crû classé. 
M. Ch. Henry, 32 hectares 96 jx. fait 50 tx. 

i° Bourgeois supérieur. 
Crû de Monbrison, à M. Feuillebois, 

de Margaux 10 h'« 3 fait 20 tx. 

2° Bon Bourgeois. 
Chàteau-d' Arsac, à MM. Monméjcan 

* 4 t Chrétin 28 — 55 

5° Bourgeois ordinaires. 

Chapas, autrefois à Momponlet. . . 6 — 15 

Bel-Air, à 31. Hostein, de Macau. .9 — 18 

Canleloup, à Dutruch 7 — 15 

Propriétaires qui suiveot le prix des paysans. 

Lamballe G — 12 

Lambert 7 — 15 

Dubos , tuilier 5 — 10 

Blanchond 5 — 10 

Baziadoly 5 — 10 

Us vendent comme ceux de Ludon. 
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Commune de Macau. 

Cette commune, vaste et fertile, contient une palu qui 
fait suite à celle de Ludon et qui borde la Garonne. On y 
recueille plus de 1,000 tonneaux de vin. Mais nous ne nous 
occuperons pas des palus. 

Les graves de Macau produisent des vins estimés; et s'ils 
ne sont pas tous considérés comme vins supérieurs, ils sont 
plus estimés en général que ceux de Ludon et du Pian, 
avec lesquels ils ont, néanmoins, quelques rapports. 

Tous ces vins se distinguent par leur plénitude; ils ont 
plus de rondeur, de moelleux et de volume que les vins de 
Margaux et Cantcnac qui les avoisincnt ; mais n'ont pas 
autant de finesse et de bouquet. Le meilleur vin de la com- 
mune de Macau est celui de M me la baronne de Villeneuve, 
connu sous le nom de Cbàteau-Cantemerie. Il est classé à 
Bordeaux parmi les cinquièmes grands crûs; mais en Hol- 
lande, il jouit de la plus grande faveur, et c'est la première 
marque. 

Ainsi, pas de vin des quatre premières classes. 
Cinquième crû classé. 
Cantemcrlc ou Sauves , à M me la baronne de Villeneuve : 
vaste vignoble de 91 hectares.. . 275 jx. fait 1G0 tx. 

1° Bourgeois supérieurs. 
Duranteau, aux Trois-Moulins. . . 15 h ros fait 30 tx. 
La Houringue, à M. Dutau, autrefois 

Burcke 28 — 60 

Bedgé-Lagarde, aux Pelouses. ... 25 — 50 

2° Bons Bourgeois. 
Cbàteau de Priban, à Andrieu Cha- 

deuil 25 — 50 

Gironville, à M. Dufour-Dubergier. 25 — 50 
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Château de Maucamp, à M. Aguire- 

Vengoa, autrefois à M. Dudevant. 35 h res fait 70 tx. 

Vieillard, à Labiche 20 — . 40 

M. Massip 10 _ 20 

Dugravier 18 36 

Guischard, à Terrefort 18 3g 

Lacouture, autrefois Guitot. ... 15 30 

Propriétaires assimilés aux paysans. 

Attié aîné, au Moulin du Mej.. 8 — 15 

Attié jeune g ^ 

Il y a, en outre, plusieurs petits propriétaires qui sui- 
vent ces prix. Les villages de Berne, de Labrac et de Macau 
vendent tous au même prix , qui est à peu près celui des 
paysans de Ludon. 

Commune de Labarde. 
La commune de Labarde, située au nord de celle de Ma- 
cau, présente un sol à peu près semblable ; , 'est une petite 
grave mêlée d'un sable gris. 

Le vin y a plus de linesse qua Macau, et un peu moins 
de plénitude; il se paie en général le même prix; mais il 
est un cru qui dépasse les vins de Macau, c'est celui de 
Giscours, classé parmi les troisièmes grands vins. Celui de 
Dauzac est, en outre, classé parmi les cinquièmes. 
Voici l'état des vins de Labarde : 
Troisième crû classé 
Giscours, à M. Pescatore, autrefois à M. Promis, 45 hec- 

tarcs 135 jx. fait 60 tx. 

Cinquième crû classé. 
Dauzac ou Bellegarde, à M. Wie- 
borg , autrefois à M. Lynch , 33 

hectares 100 — 65 

34 
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1» Bourgeois supérieur. 
M me la comtesse de Lautrcc, au châ- 
teau de Sirant 22 h™ fait 45 tx. 

2° Dons Bourgeois. 
Lachapelle, autrefois M me Bourgade. 21 — 24 

Dussolier, à Faget-Geneste 22 — 45 

Château Belle-lsle, à Guichard. . . 15 — 30 
3° Bourgeois ordinaires. 

M. Guimberteau 10 — 20 

Dufresne 8 ~~ lf> 

Conseillant, autrefois à M. Voiler- 

Dubignon ° 

Petits propriétaires suivant le prix des paysans. 

Dutruch 8 ~- U l 

Veuve Eyquem 8 ~~ lo 

BasiadoW 6 "~~ 14 

Gondat/ 6 - 14 

Et plusieurs autres petits propriétaires qui vendent com- 
me les paysans de Ludon. 

Commune de Cautenac. 
Nous voici arrivés au territoire le plus renommé. La 
commune de Cantenac, située au nord de celle de Labarde, 
dont elle est séparée par un marais, doit être assimilée à 
celle de Margaux, à laquelle elle touche vers le nord. 

Les vins de ces deux communes sont à peu près semblables 
sous tous les rapports , car elles se composent d'un seul 
plateau, dont La partie sud est à Cantenac et celle du nord 
à Margaux; elles sont séparées par un simple chemin sans 
ravin ou cours d'eau; de sorte que le terrain y est absolu- 
ment semblable ; seulement, la commune de Cantenac offre 
les pentes du midi et de l'ouest ; celle de Margaux , les in- 
clinaisons vers le levant et le nord; du reste, le vin offre la 
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même finesse, là même sève, la même délicatesse; mais 
aussi un peu de faiblesse dans les années où la réussite 
n'est pas très-bonne, c'est-à-dire dans toutes les années de 
qualité ordinaire. 

Si le premier vin de ees deux communes, le Chàteau- 
Margaux, a son siège dans Margaux, il n'en est pas moins 
vrai qu'il a une très-grande partie de ses vignes dans Can- 
tenac; ce qui démontre bien que celles de Cantenac sont de 
qualité égale. 

Toutefois, le premier vin de cette commune n'est classé 
que parmi les seconds crûs, c'est celui de M. le baron de 
Brane ; les autres sont presque tous dans les troisièmes ou 
quatrièmes grands crus, comme on la déjà vu. 

On peut dire qu'à Cantenac toutes les vignes produisent 
du vin distingué. Il ne reste au-dessous des vins classés 
que trois ou quatre petits propriétaires ou paysans qui 
vendent comme les premiers paysans de Margaux, de Saint- 
Julien et de Pauillac, c'est-à-dire la moitié des cinquièmes 
crûs classés. La production ne dépasse que rarement six 
barriques à l'hectare. 

Voici l'état des vins de Cantenac : 

Pas de premier crû classé. 

Deuxième crû classé. 
Brane-Cantenac, autrefois Gorse , 

45 hcclarcs 135 jx. fait 70 tx. 

Troisièmes crûs classés. 
Kirwan , à M. Deschry ver, 24 hec- 

tares 72 _ 3 6 

Château d'Issan, à M. Blanchy, 43 

hectares 129 

Pcreyre, crû Palmer, 85 hectares. .256 — no 
Brown-Fruitier , à une Compagnie, 

58 hectares 174 (){) 
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Pages-Lepricuré, 11 hectares. . . . 33 jx. fait 20 tx. 

Ganet, aux héritiers de Lassale, 16 

hectares £8 — 22 

Pouget, à M. de Chamaille, 11 hect. 33 

Quatrièmes crûs classés. 



20 



M. Verrière, de Margaux, a aussi 

acheté des lignes de M. Brown ; 

il en a 8 hectares 24 — 10 

Arquié, de môme, à la Tour-Massac, 

6 hectares 18 — 6 

Cinquième crû classé. 

Angludet, à la famille Legras, divisé comme suit : 

M. Fleuri, 7 hectares 21 jx. fait 10 tx. 

M Legras, 7 hectares 21 — 10 

M. Danglade, 11 hectares 33 — 15 

1" Bourgeois supérieurs. 

Crû de M lle Lynch -Pontac, divisé: 

M. Eyrem en a 5 hectares 15 — 10 

Martinens, à la veuve Laumond , 30 

hectares 00 — 40 

Petits propriétaires vendant comme les paysans. 

Gondat l'aîné, à Jeanfort 7 h rc9 fait 9 tx. 

Gondat jeune etMarian, id 8 — 10 

Blanchard, id 3 — 6 

Chartron, au bourg 6 — 8 

Mariot, id G — 8 

Rousseau, id 3 — 4 

Eyquem , id « • 

Guillot, id 3 — 4 

Bacquey, id 3 * 
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Commune de Margaux. 

La commune de Margaux, quoiqu'elle ait une réputation 
peut-être supérieure à celle de Cantenac, n'est pas, en réa- 
lité, au-dessus de celle-ci, puisque les divers crûs de vins 
des deux communes ont presque tous des vignes dans l une 
et clans l'autre. 

Le terrain y est absolument le même, ainsi que le sous- 
sol ; il est partout assez caillouteux, rarement sableux ; mais 
il y a peu de cet alios ferrugineux qui règne presque par- 
tout au-dessous du gravier, où, s'il y en a, il a peu d'épais- 
seur. 

Le terrain de cette commune est peu productif, comme 
il a été dit; il ne donne guère que quatre à cinq barriques 
à l'hectare, en moyenne , encore faut-il l'amender souvent 
et renouveler les vignes à de courts intervalles. 

Les vins de Margaux sont, comme ceux de Cantenac, 
d'une grande finesse; leur parfum est au-dessus de tous 
les autres vins du Médoc , mais ils pèchent également par 
défaut de plénitude et de volume dans presque toutes les 
années faibles; ce n'est que dans celles d une réussite com- 
plète, et où les vins ont beaucoup de corps, qu'ils ne lais- 
sent rien à désirer. 

Tous les vins de Margaux sont extrêmement distingués, 
et offrent tous des qualités analogues; les moins estimés 
offrent encore beaucoup de cette suavité qui place les prin- 
cipaux de cette commune parmi les plus grands vins du dé- 
partement de la Gironde. 

11 y a dans la commune divers villages où se trouvent 
de petits propriétaires, savoir : ceux de La Bequc, les se- 
conds; Larruau, Castelneou. Les paysans et petits proprié- 
taires de ces divers villages vendent le même prix et suivent 
celui des premiers paysans de Saint-Julien et Pauillac. 
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Voici l'état des divers crûs de Margaux : 

Premier crû classé. 

Château-Margaux, 80 hectares. . . 240 jx. fait 100 tx. 

Deuxièmes crûs classés. 

Rausan , 34 hectares 102 — 45 

Rausan-Gassies, à M me Ghabrier, 17 

hectares 51 — 24 

Durfort de Vivcns, autrefois Mon- 
brison, aujourd'hui à M. de Puy~ 
ségur, 32 hectares 96 — 45 

M I,e Hue , autrefois à Lascombe, 21 

hectares 64 — 20 

Troisièmes crûs classés. 

Fourcade : les deux crûs de Ma- 
lescot, à M. le comte de Saint- 
Exupéry, et celui de M lle de La- 
colonie, réunis, 85 hectares.. . . 256 — 100 

DesmiraH, 14 hectares 42 — 20 

Duhignon (Philippe) aîné, 13 hec- 
tares 39 — 18 

Quatrièmes crûs classés. 

Becker, à MM. Sznajderski et Rol- 
land , 4 hectares 12 — 6 

Solberg , autrefois Mac-Daniel : crû 

de Therme, 30 hectares 90 — 30 

Dubignon (Marcelin) jeune, 4 hec- 
tares 12 — 6 

Ferrière, 6 hectares 18 — 6 

Verrière, 8 hectares 24 — 10 

Arquié, 6 hectares 18 — 6 

Cinquièmes crûs classés. 

Les demoiselles de Gorse , 21 hec- 
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tares 64 jx. fait 30 tx. 

Vastapani, 34 hectares 102 — 60 

1° Bourgeois supérieurs. 

Dairies, crû de Seguineau 8 h re3 fait 16 tx. 

Lanoire, au bourg 22 — 30 

2° Bons Bourgeois. 

Danglade 15 — 20 

Eyquem, crû Prévôt de la Croix. .12 — 18 
3° Bourgeois ordinaires. 

Cadiliou, au bourg 11 — 16 

Les héritiers Campet. . > 8 -7- 12 

Les héritiers Micau 12 — 18 

Petits propriétaires qui suivent les prix des premiers paysans. 

Gachet 4 — 8 

Mellet 3 — 6 

Teyssonneau 4 — 8 

Mariol 4 — 8 

Leya 4 — 6 

Du grave y 4 — 8 

Il y a, en outre, quelques petits paysans qui font entre 
eux de 50 à 60 tonneaux, qui se vendent, du reste, à peu 
près le même prix que les derniers indiqués ci-dessus. 

Commune de Soussans. 

Cette commune , qui borne vers le nord celle de Mar- 
gaux, produit des vins plus fermes, plus longs à se faire, 
et qui n'offrent pas le même agrément. La partie du 
couchant, où est la meilleure grave, donne les vins les plus 
estimés de la commune, lesquels ne se vendent pas cependant 
tout-à-fait le prix des cinquièmes crûs classés. Les autres 
sont assimilés à ceux que nous avons désignés sous le nom 
de bons Bourgeois. 
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En voici l'état : 

1° Bourgeois supérieurs. 
Crû de Bel-Air, à M. le marquis d'Àligre, aujourd'hui à 
à M me La marquise de Pomereux. 32 h re ' fait 55 tx. 



Le Paveil, à MM. Minvielle 65 — 160 

2° Bons Bourgeois. 

La Tour de Mons, à M. de Lajeard. 45 — 80 

Larigaudière 30 — 60 

Dairies 20 — 45 

M ,ne Rosenove 12 25 

3° Bourgeois ordinaires. 

Holagray, à Taillac 14 30 

Zédé 18 — 40 

Dnpuy 18 — 40 

Rambaud 18 40 

Deyrem (Valentin) 12 — 25 

Gauteyron 10 20 

Un peu au-dessous, assimilés aux paysans. 

Douât, à Virefougasse 8 — 15 

Héritiers iïorin, à Marsac 5 — 12 

Sa intout, id 5 12 

Pérès 5 — 12 



Les paysans de Soussans vendent à peu près 20 p. 100 
au-dessous de ceux de Margaux; ceux des villages de Mar- 
sac et de Taillac vendent le même prix ; ceux du village 
de Virefougasse ont une petite préférence. 

Commune d'Avensan. 

Celte commune ne produit que du vin médiocre et qui 
n'atteint pas le prix des plus inférieurs de Margaux, quoi- 
qu'elle en soit très-rapprochée; mais le sol y est plus pro- 
ductif. 
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On ne cite à Avensan que le château de Citran, autre- 
fois à M. de Laro( heja<|U( lin, aujourd'hui à M. Clausel, qui 
vend comme les crus appelés Bourgeois ordinaires; les au- 
tres vendent un peu moins. M. Estèbe suit cependant à 
peu près le même prix. 

M. Clausel a fait à Citran des plantations considérables, 
qui en font un vignoble très-important, de près de 120 
hectares, qui donnent près de 300 tonneaux de vin. 

Voici l'état des propriétés : 

Bourgeois ordinaires. 
Château de Citran, à M. Clausel . 120 h re » fait 300 tx. 

M - Esl ^ 16 — 35 

Les suivants vendent le prix des paysans de Soussans. 

Dufn,S1 ^ 15 _ 3Q 

Laudère 12 — 25 

Ma**ei 15 30 

Bonneau, à Perrogaq 10 20 

Dubos 8 — 15 

Hauchecorne (3 12 

Divers autres petits propriétaires récoltant environ 50 
tonneaux. 

Commune de Moulis. 
Cette commune est très-fertile ; elle offre une grande 
vallée dont les extrémités, au levant et au couchant, sont 
élevées et produisent, par conséquent, de meilleur vin que 
le centre. On donne surtout la préférence au village de 
Poujaux, situé dans la partie du levant; cependant l'extré- 
mité opposée qui touche à Lislrac, donne aussi de fort 
bon vin. 

Malgré cela, les vins de Moulis n'atteignent pas le prix 
des vins classés : les meilleurs obtiennent celui- des Bour- 
geois supérieurs ; les autres ne dépassent pas celui des 
Bourgeois ordinaires. 
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En voici L'état : 

bourgeois supérieurs. 
Château de Poujaux, à M. Castaing. 40 h 1 ^ fait 100 tx. 



M. Grossier ( André ) , au Grand- 

Poujaux 18 — 40 

Château de Mauvesin 40 — 100 

Castaing (Jacques) 18 — 40 

Bourgeois ordinaires. 

Chàteau-Duplcssis, à M. Favre . . .35 — 80 

Cattebois, à M. Castaing 15 — 40 

Veuve Maccarlhy , au Grand-Pou- 

jaux 14 — 35 

M. Th. Dupérier, à La Brillette. . 12 — 30 

M. Carrère , à Bouqueyran 12 — 30 

Lestage, au Grand-Pou jaux 12 — 30 

Propriétaires suivant les prix des paysans. 

Martin aîné 0 — 15 

Martin jeune 6 — 15 

Renouil (Armand) 12 — 30 

Ducasse 8 — 20 

Robert 8 — 20 

Dutrucb S — 20 

Robert Franquet G — 15 

Renouil (Raymond) G — 15 

Ramounille ( Raymond ) G — 15 

Lamoure aîné, au bourg de Moulis. 12 — 30 

Richebon 12 — 30 

Mencssier 10 — 25 

Artien 10 — 25 

Lamorère jeune 10 — 25 

Bergcron jeune, au bourg 10 — 25 
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Savignac, au Petit-Poujaux 8 h ros fait 20 tx. 

Bcrgeron (Eugène) 3 20 

HûgW? • • • , 8 — 20 

Bichet (Martin) 8 20 

Lcscoutrc (Antoine) 8 20 

Viaud 8 — 20 

Martin g 20 

Bernard, à Médrac 6 15 

Commune de Listrac. 

Lislrac touche à Moulis; mais le vin y est en peu plus 
estimé ; le sol y est plus élevé et offre une fort belle grave ; 
on y trouve même de l'alios. On peut comparer le plateau 
de Listrac aux plus belles expositions du Médoc. 

Les meilleurs crûs de cette commune n'ont cependant 
pas la réputation de ceux des communes de la côte; ils ven- 
dent au-dessous des vins classés; cependant les premiers 
en approchent beaucoup. 

En voici l'état : 

1° Bourgeois supérieurs. 
M. Dupré, autrefois crû Boulet, 

au nord du bourg 45 h r « s fait 90 tx. 

Bernard de Saint-Afrique 80 150 

Duclusau 25 50 

M. de Mauvesin, à Fonréau 60 140 

2<> Bons bourgeois. 

Lestages, à Saint-Guirons 40 80 

Guillou 13 25 

Bonnet 25 — 50 

Chatard 15 — 30 

3° Bourgeois ordinaires. 

Ed. Bourgade 10 30 

Sorct 13 _ 25 
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Un peu au-dessous, qui suivent le prix des paysans. 

Lekfcé 6 b res fait 12 tx. 



M 1 e F «»hr<» 


1 n 


90 


H Afifa 1 ¥1 


Q 


1 o 




1 ^ 


— OU 




1 Q 


— Jlo 




. . 13 


— 25 




. . 15 


— 30 




. . 10 


— 30 


Au village de Try-Martin. . . . 


. . 9 


— 18 


Loubanev, au Fourcas 


. . 10 


— 20 




. . 10 


— 20 



Ils vendent comme les paysans de Soussans et de Moulis. 



Commune d'Arcins. 

Quoique la commune d'Arcins soit contiguè à celle de 
Soussans, dont elle est séparée seulement par un marais, 
et qu'elle joigne la rivière d'un côté, on ne peut assimiler 
ses vins à ceux de cette commune; s'ils sont moins fermes 
et plus légers que ceux de Soussans, ils n'ont pas autant 
de bouquet, et sont rangés parmi les vins secondaires du 
Médoc. 

Les meilleurs sont les suivants, qui vendent comme les 
petits Bourgeois. Les autres vendent un peu au-dessous. 

Bourgeois ordinaires. 
Le Château, à M. Subercazeaux. . . 70 h res fait 160 tx. 

M lle Baron 10 — 24 

M. Dupérier 12 — 30 

Malescot, à M. Subercazeaux. ... 25 — 75 
Propriétaires suivant le prix des paysans. 

Faucbé 28 — 80 

Renaud, à Artigues .10 — 30 
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tëosc 8h re5 fait 20 tx. 

P. Rcnouil 10 — 25 

R d Rcnouil 10 — 25 

Despagne 8 — 24 

La commune d'Arcins produit à pou près 700 tonneaux 
de vin. 

Commune de Lamarque. 

Les vins de Lamarque ressemblent à ceux d'Arcins; ils 
sont légers et assez agréables ; mais faibles en corps et en 
sève, et, par conséquent , n'atteignent pas des prix élevés. 
Cependant, il y a quelques vignobles un peu au-dessus des 
autres, qui vendent comme les deuxièmes Bourgeois; les 
autres suivent le cours des paysans d'Arcins et de Soussans. 

Bons Bourgeois. 
Le Château de Lamarque, à M. le 



comte de Fumel 15 h re9 fait 45 tx. 

Le Cartillon, à M. Bethmann. ... 30 — 90 
Bourgeois ordinaires. 

M. Pigneguy 25 — 70 

M mc de Bergeron 56 — 120 

M. Capdeville, au bourg 10 — 30 

Propriétaires suivant les prix des paysans. 

Rosset 9 — 25 

Cantcau 10 — 45 

Renouil 9 — 25 

Bergeron, de Castelnau 12 — 35 

Saintout 10 — 20 

Barbié 11 — 20 



Commune de Cussac. 

La commune de Cussac , à laquelle est réunie celle de 
Sainte-Gemme, est située au nord de Lamarque., et au 
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midi do celle de Saint-Julien. C'est la dernière commune 
de l'arrondissement de Bordeaux. 

Les vins de Cussac sont en générai un peu supérieurs à 
ceux deLamarque. Ils ont plus de bouquet, surtout ceux 
de Sainte-Gemme, plus rapprochés de Saint-Julien. 

Le meilleur crû est celui de M. Delbos, à l'Anessan, 
qui vend presque aussi cher que les cinquièmes crûs clas- 
sés. Après lui, vient M me de Bergeron , à Lamothe. Les au- 
tres vendent un peu moins. 

1° Bourgeois supérieur. 



M. Delbos, à l'Anessan 40 h ,8S fait 100 Ix. 

2° Bous Bourgeois. 

M me veuve Bergeron, à Lamothe. . 25 — 50 

M. Phelan, à Lachené GO — 180 

3° Bourgeois ordinaires. 

Le Château de Beaumont, à M. Bonin 50 — 100 

Bernone, à M. L. Boué aîné. ... 20 — 60 

Roux, à Bounin 16 40 

Romcfort , à Baudoux 10 30 

Les suivants vendent comme les paysans. 

De Camino 7 — 20 

Veuve Bousquet , au bourg 6 — 15 

Bernard Dubosc 6 — 15 

Pagan, aux Martyns 8 — 20 

Renouil, au Monneins 8 — 20 

Mars, ici 10 — 30 

Géraud, ici 10 — 30 

Bensac, id 9 — 24 

Eyren Vital, à Gaston 8 — 20 



Plusieurs autres petits propriétaires. 
La commune de Cussac est fort grande, tres-productive ; 
elle donne de 1,500 à 1 ,600 tonneaux de vin. 
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Les paysans de Cussac vendent le même prix que ceux 
d'Arcins et de Lamarque. 

Commune de Castelnau. 

Le territoire de Castelnau, chef-lieu du canton, est situe 
au couchant des communes d'Avensan , Listrac et Moulis ; 
il touche aux grandes landes , et une grande partie de sa 
surface est en bois. 

Son sol est en général sableux et donne des vins qui 
sont légers et assez agréables. Ces vins s'améliorent chaque 
année par les perfectionnements des procédés de la culture, 
mais sont considérés comme inférieurs. 

Les propriétés qui joignent Moulis et Listrac donnent le 
meilleur vin; néanmoins, les vins de Castelnau sont loin 
d'égaler ceux de ces deux communes. Us vendent en gé- 
néral comme les paysans de Moulis et d'Avensan ; les meil- 
leurs n'atteignent pas celui des Bourgeois. 

En voici L'état : 



Bourgeois. 


tx. 


Propriétaires suivant le prix des 






paysans. 


tx. 


Pomès, à M. Château.. 


80 




25 




25 


Sorct 


. 25 


Guillou 


25 


Mongès 

Galan 


. 25 
. 20 


Un peu au-dessous. 






. 20 






80 




. 20 


Bergeron 


35 








30 


Robin 


. 15 




30 




. 15 




30 


Renouil 


. 12 




30 




. 12 
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ARTICLE DEUXIÈME. 
Arrondissement de Lesparre. 

Commune de Saint-Julien. 

En entrant dans l'arrondissement de Lesparre par la 
route de Bordeaux à Pauillae, la première commune qui 
se présente est celle de Saint-Julien. 

Celte commune, quoique ne possédant pas de premier 
crû, est peut-être plus connue que celle de Pauillae; sa ré- 
putation tient, sans doute, à ce qu'il n'y a pas de vins infé- 
rieurs; mais probablement aussi à ce qu'on expédie une 
très-grande quantité de vins marqués Saint-Julien, sans 
autre désignation ; ce qui ne se fait pas pour Pauillae, cha- 
que vignoble ayant sa marque particulière. 

Les vins de Saint-Julien sont en général plus fins que 
ceux de Pauillae, et ont un peu moins de corps et de plé- 
nitude ; ils sont plus tôt faits et ne durent pas aussi long- 
temps, et, cependant, ils ont plus de vinosité que ceux de 
Margaux et de Cantenac, avec lesquels leur sève a plus de 
rapport; de sorte qu'ils sont en quelque sorte intermédiai- 
res entre les vins de ces diverses communes. 

Le sol de cette commune est de même nature que celui 
de Margaux, quoique située à 10 kilomètres de distance. La 
grave y est fine et sableuse; ce n'est que dans quelques en- 
droits qu'on y trouve de plus gros cailloux ou des veines 
d'une terre un peu plus argileuse. Elle est bornée, au midi, 
par un grand marais, celui de Beychevelle, qui s'étend vers 
le couchant, durant 4 à 5 kilomètres, jusqu'à la commune 
de Saint-Laurent. Les bords de ce marais présentent un 
coteau incliné au midi, dont tous les vins sont fort distin- 
gués ; cependant le coteau qui incline au levant, vers la 
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Gironde, ne lui est pas inférieur; c'est là que se trouvent 
les vignes de Léoville, de Beau-Caillou, à M. Ducru. 

Voici 1 état des vignobles daprès leur réputation : 

Pas de premier crû classé. 

Deuxièmes crûs classés. 
Château de Léoville, divisé : 
A M. le marquis de Lascases , 65 

Leclares 1*3 jx. fait 130 tx. 

A M. le baron de Poiféré de Serres, 

30 hectares 9q 

A M. Barton, Léoville, 25 hectares. 75 — 50 
Château de Gruau-Larose ou Fon- 

bedeau, à M" Balguerie, Sarget, 

Bethmann et Boisgerard, 51 hec- 

tarcs 153 — 120 

Beau-Caillou, à MM. Ducru et Ra- 

vez, 35 hectares 105 §q 

Troisième crû classé. 
Lagrange, à M. le comte DuchAtel, 

122 hectares 366 — 250 

Quatrièmes crûs classés. 

Saint-Pierre, divisé : 
A M. Bontemps du Barri, 18 hec- 

larcs 54 — 40 

A M me Roulet, 9 hectares 27 — 20 

A M mc Galoupeau, 9 hectares. . . 27 20 

Langoa-Barton, 70 hectares. . . . 210 — 150 
Talbot, à M. le marquis d'Aux, GO 

hectares 180 — 120 

Dulucaîné,60 hectares 180 — 130 

35 
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Cinquièmes crûs classés. 
De Bedout, à Beychevelle, 16 hec- 
tares 48 jx. fait 35 tx. 

Td. , à Berthoud, 10 hectares. ... 30 — 25 
Bourgeois ordinaires. 
Au bourg de Saint-Julien : 

Veuve Seurin, autrefois Cadillon. 16 h 1 "" 8 fait 45 tx. 

Jattin 8 — 20 

Berteron. . . . ' 7 — 18 

Auguste Sceaux 8 — 20 

Marian 6 — 18 

Mondon 9 — 25 

Lagarde, à Beychevelle 5 — 15 

Propriétaires suivant les prix des paysans. 

Jean Roux 3 — 10 

Sceaux (Pierre) 2 — 5 

Veuve Blancan 2 — 6 

Fillastre 1 — 4 

Jean Martin 2 — 6 

Morin 1 — 4 

Méric 2 — 8 

Guillou 4 — 12 

André, chez de M. de Poiféré. . . 3 — 8 

Magdelcine , . . . 3 — 9 

Monpontet . 2 — 6 

Roux, à Beychevelle 5 — 15 

Metié, id 2 — 6 

Davia 3 — 9 

Et quelques autres qui font de 2 à 6 tonneaux. 

Commune de Pauillac. 
La commune de Pauillac est, à juste titre, considérée 
comme une des meilleures du Médoc, puisqu'on y trouve 
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deux premiers crus, Lafite et Latour ; deux seconds, 
Mouton et Pichon-Longueville ; et plusieurs autres crûs 
classés. On peut dire que tous les vins y sont bons; et ceux 
qu'on regarde comme les plus bas se vendent encore plus 
cher que ceux des grandes propriétés des autres commu- 
nes ; néanmoins, il y a plus d'inégalité que dans Cantenac 
et Margaux, et les petits propriétaires, appelés Paysans, ne 
suivent pas tous le même prix. 

Le sol de la commune de Pauillac , quoique de même 
nature que celui de Saint-Julien et de Margaux, est un peu 
plus fertile; la grave y est plus forte, le sous-sol plus 
caillouteux. L'alios ferrugineux, espèce de poudingue que 
nous avons signalé, règne presque partout, mais il est as- 
sez profond ; de sorte que la couche de terre végétale est 
plus épaisse; ce qui fait que la vigne y produit davantage 
et dure plus longtemps. La production est de huit à neuf 
barriques à l'hectare. 

La commune est coupée, vers le milieu, par un petit ma- 
rais étroit et long, appelé marais de Pibran , qui se pro- 
longe vers le couchant, sur une longueur d'environ 2 kilo- 
mètres ; de telle sorte qu'elle présente deux plateaux : ce- 
lui du nord, qui s'étend depuis le marais de Lafite jus- 
qu'à celui de Pibran; et celui du midi, qui va dudit marais 
jusqu'à la commune de Saint-Julien. 

Cette vaste commune contient divers villages, dont les 
propriétaires ne vendent pas tous également ; il y a entre 
eux une différence qui va jusqu'à 50 fr. dans les bonnes 
années, et n'est guère, le plus souvent, que de 20 à 25 fr. 

Les meilleurs sont ceux de Saint-Lambert, Bages et Mi- 
lon, qui suivent le prix de ceux de Saint-Julien et de Mar- 
gaux. Ils vendirent, en 1814, de 600 à 650 fr. 

Puis viennent ceux du Pouyalet , qui vendirent de 5S0 
à 600 fr. 
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Enfin, ceux de Moussct et Anscillan, qui, quoique situés 
tout auprès de Lafite, vendent un peu moins que ceux du 
Pouyalet, et suivent le prix des paysans de Saint-Estèphc, 
ils vendirent environ 500 fr. 

Voici letat des divers vignobles de Pauillac : 
Premiers crûs classés. 

Cbàteau-Lafite, 67 hectares 201 jx. fait 140 Am. 

Chateau-Latour, 37 hectares. ... 101 — 80 
Deuxièmes crûs classés. 



Mouton, à M. le baron Rothschild 

(Nathaniel), 52 hectares 156 — 100 

Pichon de Longue ville, divisé : 
Le baron Albert de Pichon, 2/5, 20 

hectares 60 — i 

Les comtesses de Pichon et de La- ( 

lande, 2/5, 20 hectares 60 — f 

La vicomtesse de Lavaur, 1/5, 10 ] 

hectares 30 — / 

Quatrième crû classé. 

Castéja-Milon, 30 hectares 90 — 60 

Cinquièmes, ou seconds-quatrièmes crûs classés; 

Pontet-Canct, 67 hectares 201 — 140 

Mouton-d'Armailhacq, 63 hectares. 189 — 130 
Batailley, à M. Lawlon, 30 hectares. 90 — 50 
Lacoste, au Grand-Puy, 52 hectares. 156 — 100 
liages, à M. Jurine, 40 hectares. . 120 — 80 
Duroi, à Artigarnau, autrefois Du- 
rasse, 33 hectares 100 — 100 

Calvct, à Bages, autrefois Croiset, 23 

hectares 69 — 45 

Mompcloup-dasléja 14 hectares. . 42 — 22 

Libéral, à Pauillac, 9 hectares. . . 27 — 22 

Pédesclaux, h Pauillac, 10 hect. . 30 — 25 
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1° Bourgeois supérieurs. 



M. Ferchaud , à Belle vue- Saint- 
Lambert 20 h™ 9 fait 40 tx. 

M. Constant, à PauiUac, et Jhanhols. 25 — GO 

2° lions Bourgeois. 

M. etM l!es Chollct, à Cordeillan. . . 10 — 25 

Agis Martin, à Bages 9 — 20 

Paul Desse, à Balogues 18 — 50 

Clerc (les héritiers), à Pau il lac. . . 12 — 30 
3° Bourgeois ordinaires. 

Weltner, à Tastinfl 20 — 40 

De Gères, à Fonbadet 27 — 60 

Martin (Pierre), au Pouyalct, a ache- 
té les vignes de Lesparre-Duroc. 17 — 50 

Babère, à Pauiilac 7 — 20 

Clavcries, ici 8 — 24 

Moreau (Jacques) 8 — 24 

La pierre , à Pauiilac 8 — 22 

Veuve Chassenet et Dupeyrat. ... 3 — 9 

Saux (Jacques) 4 — 12 

Baquey (Petiton) G 18 

Beleuil 5 — 15 

Escarraguel 10 — 30 

Veuve Desse 3 — 8 

Audinet (Gustave) 10 — 28 

Veuve Raymond Damien et Dclom.. 3 — 8 

Verrière 3 — 9 

Avérons i — 10 

Morange 4 — 12 

Bernon 2 — 5 

Sicaud 2 — G 

Moreau (Pierre) 3 — 9 

Les dames Cascnlrc, au Pradina. .3 — 8 
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Déjeàn (François) 3 h res fait 8 tx. 

Landry 3 — 8 

Propriétaires et premiers paysans des villages de Saint-Lambert, 
Bages et Milon. 

M. Caula 6 — 18 

Veuve Lamena, à Saint-Lambert . . 8 — 22 

Héritiers Lamena 9 24 

Gaudin (Pierre) 5 — 15 

Croiset 9 25 

Veuve Dfspagne 7 20 

Brunei et Raseaux, à St-Lambert. .6 — 18 

Laumonier et Eynard 3 8 

Daubos, dit le Mineur, à Bages . . 5 — 15 

Alaire, à Bages 7 20 

Veuve Castaing, à Bages 5 — 13 

Bichon , à Bages 5 15 

Lardiley 7 21 

Pouyalet, à Bages 5 — 13 

Bondut 3 g 

Eynard et Laumonier 3 — 8 

Monlezun 5 13 

Roux 5 — 13 

A Milon. 

Lagarde a acheté les vignes de M. 

Lacaussade 8 — 24 

Veuve Seurin et Dcsse 4 — 12 

Veuve Jamet 4 12 

Seurin, dit Compère 3 — 9 

Desse aine, à Milon 3 — 9 

Croiset, id 4 10 

Au Pouyalut. 

Tourteau 3 # 

Maiipy 3 9 
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Commune de Saint-Estèphe. 

La commune de Saint-Estèphe, contigue à celle de Pauil- 
lac , vers le nord , en est séparée par le marais de Lafite , 
qui la borne au midi ; elle est également bornée , au nord , 
par un autre marais, appelé de Reysson , qui la sépare de 
celle de Saint-Seurin de Cadournc. 

Elle est grande et fort productive. Le sol y est un peu 
plus gras vers le couchant qu'au levant ; mais les coteaux 
du midi et du levant présentent une fort bonne grave, sem- 
blable à celle de Pâti il lac. La partie centrale est un .peu 
plus sableuse. 

H n'y a pas de premier crû à Saint-Estèphe. Le meilleur 
de la commune est classé parmi les seconds ; il y en a un 
classé comme troisième, et plusieurs autres fort estimés. 
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Les vins de Saiût-Estèphe sont un peu plus légers que 
ceux de Pauillac, et plus tôt prêts à boire; ce qui fait 
qu'ils sont fort recherchés ; mais ils sont loin d'avoir la dé- 
licatesse de ceux de Margaux et de Cantenac. 

Deuxième crû classé. 



Cos-Destournel , à M. Martyns, 28 





84 jx. 


fait 


60 tx 


Troisième crû classé. 






Monrose-Dumoulin , 15 hectares. . 


135 


— 


110 


Quatrièmes crûs classés. 






Rochet, à M mo Lafonl de Camarsac, 








22 hectares 


66 


— 


50 


Calon-Ségur, à M. Lestapis, 55 hec- 










165 


— 


120 


Cinquième crû classé. 






Cos-Labory, à M. Martyns, 30 bec- 












— 


70 


1° Bourgeois supérieurs. 






Lalande, à M mc Tronquoy 


34 h ,cs 


fait 


100 Ix. 


Le Bosq, à M me Eugène de Camiran. 


25 


— 


75 


Haut-Vignoble , à Saint-Corbian , à 








M. de Camiran (Léon) 


17 




50 


Saint-Corbian, à M. Cou pu t. . . . 


25 




75 


M me veuve ïarteyron, à Pez. . . . 


30 




90 


Mcyncy, aux héritiers de Luctlvens. 


60 




180 


2° lious Itourgeois. 








M. Soulhard, à Pez 


20 




60 




70 




200 


M me Bernard, à Houissan et au bourg . 


7 




40 


Lisle, autrefois Cazeaux , à Gante- 










20 




60 



M. Gasqueton, autrefois Capbern, 
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aubour ff 17 h- fait 50 tx. 

Dubus, à Fonpetite 20 55 

Merman, au Croc 20 — 60 

3° Bourgeois ordinaires. 

Pomis, à M. Martyns 34 iQO 

M mc Campet, à Marbuset 8 — 24 

M. Chambcrt g _ 24 

Plaignard 8 ^4 

Veuve Luco et Asmus , à Leysac. .17 — 50 

M. Bonic 24 70 

Veuve Bernard 3q qq 

Barre, à Ladouys 14 49 

Lalesquc, à Canteloup 3 9 

Demoiselles Corne, M. Bert, médecin 14 — 40 

Martin, au Carcastet 34 qq 



Les suivants vendent comme les paysans de Mousset, à 
Pauillac; ceux des villages de Marbuset, Gcrman et Blan- 
quet, sont considérés comme les meilleurs ; après eux vien- 
nent ceux des villages de Leysac, de Canteloup, du bourg 
de Saint-Eslèpbc et de Pez , qui vendent de 10 à 15 fr. de 
moins; puis ceux de Sainl-Corbian et du Haillan, qui ven- 
dent aussi un peu moins que ceux du bourg. 

Andron, à Blanquet.. . 

Fauché, à Cos 

Fatou Hostcins 

V e Fatin, à German. . 
Seguin, à Marbuset.. . 

Bascau, id 

Lagarde, id 

ïeyssonneau, à Leysac. 
Bichon 



tx. 



tx. 



20 Lespinc, à Leysac. . . 15 

20 Hostein 20 

20 Bournac; à Canteloup. 15 

20 Bonifet (ils , à Cante- 

40 loup 20 

20 Bonifet père 20 

JO Desplals, au bourg. . . 20 

Bernard, au bourg-. . . 15 

10 Despiats gendre, à Bo- 

20 nifet 15 
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tx. 




tx. 




30 




30 


Haye, au bourg 


15 


Bouillaud 


20 


Dumas, charpentier. . 


20 


Figerou, à Lhereteyre.. 


25 




20 


Gargourct, à S l -Corbian 


15 


Trossigère, forgeron. . 


20 


Grazillon, id 


20 


Trossigère , charron. 


20 


Ricart, à Pcz 


10 


Bernard, à Lalande. . . 


15 




15 


Dumas, à Promis. . . . 


25 




20 








20 



Les vignes de Saint-Estèpbc produisent en général de 
dix à onze barriques à l'hectare, et même davantage, aux 
petits propriétaires. 



Commune de Cissac. 

La commune de Cissac, située au nord-ouest de Pauillac, 
et à l'ouest de Saint-Estèphe, est séparée du fleuve par ces 
deux communes ; elle offre un sol de sable ou de petite 
grave dans la partie du levant, et une grave fine, un peu 
plus sableuse , souvent du sable gras , dans la partie occi- 
dentale. Il s'y trouve aussi quelques endroits pierreux. 11 
n'y a d'alios nulle part. 

Les vins y sont plus pleins , plus colorés qu'à Saint-Es- 
tèphe ; mais ils ont un peu moins de bouquet; ils se con- 
servent plus longtemps, et sont un peu plus longs à se faire. 

Les deux premiers crûs de la commune sont le Château 
du Breuil et celui de Larrivaux , qui vont de pair ; ils ven- 
dent comme les paysans du Pouyalet , commune de Pauil- 
lac, à peu près la moitié des cinquièmes crûs; les autres 
vendent un peu au-dessous. 

Bourgeois ordinaires. 

Le Château du Breuil 33 fer* fait 90 tx. 

Le Château de Larrivaux , à M. le 
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comte Du Hamel 




fait 


120 


Ensuite : 








Martini , au bourg 




— 


55 


Dumousseau, à Lamothe. . . . 


. . 20 


— 


60 


Àbiet 




— 


25 


Vilambis, à M. Balguerie. . . . 


. . 12 


— 


30 


Les demoiselles Courrejoles. . . 


. . 12 


— 


30 


Propriétaires vendant comme les paysans. 






Teyssonneau, au Luc. . . 




— 


30 


Prévôt, au Luc 




— 


15 


Saumos, au Qiuyron 






15 


Ejssan , au bourg 






12 


Jarris, au bourg 






13 


Campagne , au Reynats 






15 



Et quelques autres. 



Les paysans de Cissac vendent 25 p. 100 au-dessous des 
paysans de Pauillac. 

Commune de Saint-Sauveur. 
Cette commune , qui touche à Cissac vers le midi , et 
qui est au couchant de Pauillac, est aussi fertile que la 
première. Son sol est presque partout sablonneux, et dans 
quelques endroits pierreux ; mais n'offre de bonnes graves 
que sur le plateau de Liversan, appartenant à M. Dangladc, 
dont le vin, le meilleur de la commune, n'est cependant 
classé que parmi les cinquièmes; les autres vins de Saint- 
Sauveur sont assimilés aux vins de Cissac; mais avec une 
préférence, étant plus fins, mais un peu faibles. Les meil- 
leurs vendenUle même, à peu près comme les paysans de 
Pauillac, c'est-à-dire la moitié des cinquièmes crûs, quel- 
quefois un peu plus, et comme les Bourgeois ordinaires. 

Cinquième crû classé. 
Liversan, aux héritiers Danglade, 25 

teWM* 75 jx. fait 50 tx. 
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Bourgeois ordinaires. 



Madrac, à M. Vasquez 22 h res fait 60 tx. 

La Bâtisse, à M. Gàfaignac 22 — 60 

ïourteran, à M ,nc Leguenedal. ... 18 — 50 

Peyrabon, à M. Badimon 20 — 50 

Fonpiqueyre, aux héritiers Danglade » — 70 

Hourtin, à M. Duroi 20 — 50 

Un peu au-dessous. 

Hostein, à Escargean 10 — 20 

Mcynieu, à Destau 10 — 20 

Scurin, à Fontesleau 6 — 16 

Héritiers Bernard, au Cassana. . . 5 — 15 

Pascal , au Fournas 4 — 12 

Andron 4 — 12 



Il y a, en outre, plusieurs petits propriétaires et paysans 
qui font entr'cux de 60 à 80 tonneaux de vin, qui se vend 
environ 20 p. 100 au-dessous des paysans de Pauillac. 

Commune de Verteufl. 

La commune de Ycrtcuil , située au couchant de Saint- 
Estèphe, et au nord de celle de Cissac, peut se diviser en 
deux parties : l'une élevée, l'autre basse et inclinant vers 
le grand marais qui se prolonge au nord. Celte vallée ne 
produit que des vins intérieurs ; mais elle est très-fertile. 
Ceux de la partie élevée de la commune sont un peu meil- 
leurs , sans être, cependant, comparables à ceux de Saint- 
Eslèphe; ils sont plus fermes et ont moins de bouquet. Les 
deux meilleurs vins de cette commune sont ceux de Picour- 
neau, à M. Malvesin , et l'Abbaye, à M. Skiner. Ils ven- 
dent à peu près comme les meilleurs de Cissac. Les autres 
suivent le prix des vignobles secondaires de la même com- 
mune. On leur assimile M. Blanchard, auBourdieu. 
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Bourgeois. 



Picourneau, à Malvosin 




fait 


60 tx. 


L'Abbaye, à M. Skiner 


. 50 


— 


150 


Blanchard, au Bourdicu. . . 


. ltf 


— 


50 


— 

Grenier 




— 


100 


Beyzac, à M. Wûstemberg. . . . 


. GO 


— 


180 






— 


60 


M mc V e Constant 




— 


50 


M. et M llc Gauran 




— 


40 






— 


20 


Ensuite : 








Millet 




— 


35 


Coucrbe 


. 17 


— 


50 


Blanchard, à Cou tel in 


17 


— 


50 


Maurin 


. 11 




30 


M. Bigot 


. 17 




50 


Contesouze, au Meynieu. . . 


14 




40 


Dezetz, à Nodris 


9 




25 


Monncins, au Goua 


17 




50 



Il y a, en outre , plusieurs petits propriétaires et pavsans 
qui rentrent dans la classe des vins très-ordinaires; ils ven- 
dent un peu moins que les paysans de Cissac. La commune 
de Vcrteuil produit de 1,000 à 1,200 tonneaux de vin. 



Commune et canton de Saint-Laurent. 

Il n'y a dans le canton de Saint-Laurent que la commune 
chef-lieu qui produise du vin; les autres sont dans les lan- 
des, et la vigne n'y est pas cultivée. 

La commnne de Saint-Laurent peut se diviser en deux 
parties: celle qui s'étend au levant, vers Saint-Julien, la- 
quelle offre les plus beaux coteaux; et celle qui s étend au 
couchant, où l'on ne trouve qu'une petite grave noire. 
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et dans quelques endroits un terrain un peu argileux. 
C'est dans la première partie que se trouvent les crûs 
classés déjà indiqués. 

Le premier cru de la commune est le château de Carnet, 
classé comme troisième grand cru, et le petit vignoble de 
Trentaudon ou Larose. 

Troisièmes crûs classés. 

Château de Carnet, 52 hectares. . . 156 jx. fait 100 tx. 
Trentaudon ou Larose , 13 hectares. 40 — 20 

Cinquièmes crûs classés. 

Bruneau-Devcz , 40 hectares. . . . 138 — 80 

Popp, à Camensac, 24 hectares. . . 72 — 50 

Perganson, 27 hectares 82 — 55 

tx. tx 
1° Bourgeois supérieur. Chollet. . 25 

Caronne, à M. Fcrchaud 50 Verrière 20 

2o Bons Bourgeois. Clerc, à Maderan. . . . 25 

Le Galant, à M. Guillot 50 Un peu au-dessous. 

M. Yéron, au Bouscat. 55 Maurens 20 

3° Bourgeois ordinaires. Séjourné 15 

Cach, à M. Pieck.. . . 40 Bichon-Silvestre. ... 15 

Iblac, à M. Grimail. . 45 Tisseuii, à lliounet. . . 15 

M. Laheus 30 Mallet 15 

Petit. . 15 

Propriétaires suivant le prix des 

paysans. V e Guillem 15 

Th. Bichon 25 Soleillan 12 

Ceux-ci vendent un peu moins que les paysans de Pauil- 
lac. 

La commune produit de 1,500 à 2,000 tonneaux de vin, 
dont la plus grande partie appartient à cette dernière caté- 
gorie. 
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Canton do Lesparre. 

Le canton de Lesparre est fort étendu, et comprend 
plusieurs communes éloignées du fleuve et considérées 
comme étant le derrière du Médoc. Les vins y sont géné- 
ralement inférieurs ; on y distingue seulement le coteau de 
Saint-Germain, en face de Yerteuil , qui offre une belle 
pente au midi; le plateau de Potensac , où Ion voit une 
bonne grave, et celui d'Escurac, commune de Civrac, of- 
frent aussi d'assez belles expositions. 

Parmi les communes qui bordent la Gironde, on trouve 
de beaux coteaux et d'assez belles graves; mais le vin n'a 
plus la distinction des communes du canton de Pauillac. 
Depuis Saint-Seurin de Cadourne, qui joint Saint-Estèphe, 
jusqu'à Valeyrac, la dernière du canton, vers le nord, quoi- 
que les expositions soient fort belles, les vins n'ont pas 
beaucoup de qualité; ils sont connus sous le nom de 
bourgeois du Bas -Médoc. Les meilleurs de cette lon- 
gue rive sont ceux de Saint-lzans, de Saint-Christuly, de 
By et de Valeyrac , tous les autres rentrant dans la géné- 
ralité des vins ordinaires. 

Les grands propriétaires de ces communes n'atteignent 
pas la moitié des cinquièmes crûs classés. Les prix de ces 
vins ont été, en 1844, de 390 fr., et leur valeur moyenne 
est de 220 à 230 fr. les 912 litres; c'est environ 30 p. 100 
au-dessous des premiers paysans de Pauillac. Les paysans 
du Bas-Médoc vendent à peu près la moitié de ces pre- 
miers paysans; ce n'est qu'à Saint-Seurin de Cadourne 
qu'on trouve des vins d'une bonne réputation. 

Commune de Saint-Seurin de Cadourne. 



Celle commune, conliguè à celle de S;>int-Estèpbe, 
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le nord et sur le bord de la Gironde, n'égale pas tout-à- 
fait, par ses vins, celle qui la précède; le terrain y est 
graveleux le long de la rive du fleuve; mais en s'en éloi- 
gnant, il devient gras et argileux. Il y a plusieurs endroits 
où le vin à un goût de terroir assez prononcé, quoiqu'il en 
soit en général exempt. Les vins de Saint-Seurin sont co- 
lorés, mais moins délicats que ceux de Saint-Estèphe ; et 
comme la commune est fort grande et très-productive, il 
y a beaucoup de eboix à y faire. 

Le premier crû est celui de M. de Parouty, puis ceux de 
M. Louvet de Paty et de M™ Bonncau, qui vont de pair. 

Les meilleurs vins de cette commune vendent à peu près 
comme les Bourgeois ordinaires; quelques autres vendent 
la moitié des cinquièmes crûs classés ; le plus grand nom- 
bre vend au-dessous. 



tx. 

Bourgeois ordinaires. 

Yerdignan, à M. de Pa- 
routy 130 

Le Yerdus, autrefois à 
M me de Bonneau, au- 
jourd'hui à M. Guil- 
lebeau 45 

Charmail, à M. Louvet 
de Paty 100 

CouflYan, à M. le mar- 
quis de Yerthamon. . 65 

Pon toise, à M. Gabarrus 30 

M. Mallet . à Sociando. 35 



Après ceux-ci : 
Figcrou, notaire. ... GO 



V e Andron 

Brochon , à Faucher. . 
Bel-Orme, veuve Tron- 

quoy de Lalande. . . 

Chaumel 

Jules Pomès 

Ensuite : 
Grandis, à V e Andron. 
Lousteau-Neuf , à Pe- 

reyra 

M. Laumonier 

Justin Andron 

Senillac, à M. Coiflard. 

Bigon 

Figerou, au Mont. . . 
Figcrou, au Traie. . . 



tx. 
20 
25 



90 
40 

60 

45 
25 
30 
130 
90 
100 
100 
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tx. 




tx. 


M. Cha bannes, à Doyac. 


80 


Macé 




Charron, à Muret. . . 


60 


Sarnac 


18 


\ r r\ non nu rlftcoAiio 

L ll pt/U iJu-UuobUUS, 




1 Irnii 1 1 1 1 1 1 




Hav 


o\j 


L lgclUU l I> 1 1 1J (l 1 1 1 1 II 1 , 


a 


Rousseau 


25 






Soi lia n 


20 


Et quelques autres. 




iSouct, à Cadourne. . . 


25 







Les paysans de Saint-Seurin vendent environ 10 p. 100 
au-dessous de ceux de Saint-Estèphe ; ceux du couchant 
de la commune vendent un peu moins que ceux du bourg. 

La commune produit de 2,500 à 3,000 tonneaux de vin. 



Commune de Saint-Germain d'Esteuil. 

La commune de Saint-Germain est mélangée de terres 
fortes et d'autres plus légères, et même sableuses; mais, en 
général , d'un sable gras ; il y a beaucoup d'endroits pier- 
reux. Le meilleur vignoble de cette commune est situé sur 
le coteau qui penche , au midi , vers le marais qui sépare 
cette commune de celle de Ycrteuil ; cette situation est fort 
belle et analogue à celle des coteaux de Cos et de Saint- 
Julien ; mais la nature du sol est différente et le vin n'en 
approche pas, quoiqu'il soit supérieur aux vins du voisi- 
nage. 

Les vins du Château de Livran, appartenant à ta famille 
Dupérier, et ceux de Bries-Cailloux, tout auprès, ainsi 
que ceux du Castera , à M. de Yertamon , sont les seuls 
qui se distinguent ; ceux de Bries sont placés un peu au- 
dessus des autres ; ils se vendent à peu près la moitié des v 
cinquièmes crûs classés. 

Les autres vins de cette commune sont tout-à-fait infé- 
rieurs. 

La commune produit de 1,000 à 1,200 tonneaux de vin. 

36 
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Etat dos vignobles de Saint-Germain : 

tx. lx> 
Bries-Cailloux, à M. le Au-dessous. 

baron Dupérier de Lambert 25 

Larsan 120 Charron 50 

Le Château de Livran, Meynieu 40 

au même 250 Colombe 25 

LeCastera, àM.lemar- Dclille, à Artiguillon. . 15 

quis de Yertamon. . 80 Dubosc, id 15 

Les paysans de Saint-Germain suivent le prix de ceux 
du Bas-Médoc, et vendent à peu près 50 p. 100 au-des- 
sous de ceux de Pauillac. 

Commune de Saint-lzans. 

La commune de Saint-lzans, qui s'étend au nord de Saint- 
Seurin , en longeant le fleuve , en est séparée par un vaste 
marais de palu bien desséché, et dont le fonds, gras et fer- 
tile , offre des blés de qualité supérieure et d'abondantes 
prairies. 

Ce qu'il y a de remarquable, c'est qu'au milieu de ces 
terres d'alluvion se trouve une butte, ou monticule, de fort 
belle grave, située à peu près à égale distance des derniers 
coteaux de Saint-Seurin et de ceux de Saint-lzans. Cette 
monticule forme le vignoble du Château de Loudenne , à 
M me la comtesse deMarcellus. Les vins sont les meilleurs 
de la commune; cependant, ils ne se vendent pas autant 
que les premiers de Saint-Seurin. 

Les coteaux de Saint-lzans sont formés d'une terre mé- 
• langée; mais, en général, d'un sable gras productif, mais 
sans qualité. Le meilleur vin de cette commune est celui 
du Château de Sigognac, à M. Subercazeaux , qui vend à 
peu près comme M me de Marcellus. Cette dame en fait en- 
viron 150 tonneaux, et M. Subercazeaux 200. Les autres 
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vignobles de cette commune sont tout-à-fail inférieurs. 

On recueille, en tout, environ 2,000 tonneaux. 

Etat des vins de Saint-Izans : 

tx. tx. 
M mo la comtesse de Mar- Assimilés aux paysans. 

cellus, à Loudenne. . 150 Mesure! 40 

M. Subercazeaux , à Si- Jcanty 25 

gognac 200 Lacroix 25 

Brion 20 

Commune de Saint-Christoly et Couquèques. 

Saint-Christoly, situé au nord de Saint-Izans, s étend de- 
puis le fleuve jusqu'à Bégadan. C'est un territoire divise 
en deux parties par un autre marais, et dont le sol est fort 
accidenté et ondulé; il n'y a de bons que les vins qui sont 
récoltés près de la Gironde; ils sont assimilés aux meil- 
leurs de Saint-Izans. 

tx. tx. 

M. Cop-Martin 50 M. Bert, qui recueille 70 

Plumeau 40 Dumas 30 

MM. Martial et Tail- Guiraud 40 

lofer GO De Magnol 35 

Lussac 50 Laforét 45 

Quitard,crûSaint-Bon- Guiraud, à Couquèques 50 

net 90 Bert 40 

Dumas, id 40 

Les autres sont un peu inférieurs, et ceux-ci même ne 
vendent pas aussi bien que les paysans de Saint -Estè- 
phe; les autres suivent les prix des paysans du Bas-Médoc. 
On recueille en tout, dans Saint-Christoly, 1,200 tonneaux. 



Commune de Blagnan. 
Le terrain de celle commune est gras et argMetrx, sou- 
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vent parsemé de pierres; elle offre, du reste, presque par- 
tout, un sol fort végétal; on y cultive beaucoup de blé, et on 
y voit beaucoup de joualles. 

Le vin y est médiocre et semblable à celui du couebant 
de Saint-Tzans et de Saint-Christoly. Le meilleur crû est 
celui de M. Guillory, à Romcfort ; après lui, M. Potbié , 
M mc Gorsc et M. Péchaud vont de pair, et vendent quel- 
que ebose de plus que les autres, qui suivent les prix des 
paysans du Bas-Médoc. 

En voici l'état : 

tx. tx. 

Guillory 45 Potbié 60 

M. Peycbaud 150 Seguin 40 

M m ,« Gorsc 60 Et plusieurs autres. 

Commune de Potensac. 

La commune de Potensac est, après celle de Saint-Scu- 
rin, la meilleure du canton de Lcsparre ; elle présente un 
plateau élevé d'une petite grave noirâtre, peu productive, 
mais dont le vin est de bien meilleure qualité que dans les 
bas-fonds qui l'entourent; cependant, les premiers d'entre 
eux ne vendent pas aussi cher que les Bourgeois ordinaires; 
ils suivent le prix des seconds de St-Scurin de Cadournc. 

Ces vignobles sont les suivants : 

tx. tx. 
Bourgeois ordinaires. Preuillac, à M. de La- 

M mo veuve Galet. ... 65 loubie 40 

Cousin 35 Un peu au-dessous. 

La Cardonnc, à M. Fa- Jeanty 45 

brc de Rieunègre . . 120 Gary 35 

La commune d'Ordonnac, réunie à Potensac, n'a pas 

de vignobles à citer. 

Commune de Saint-Trélody. 
Saint-Trélody, qui touebe Potensac, au couchant, n'offre 
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pas des vins aussi bons; le terrain y est d'un sable gras 
plus humide; le vin y a moins de bouquet; cependant , il 
s'y en trouve d'assez bons, mais qui n'atteignent qu'à peine 
les prix des paysans de Pauillac, quoique dans des vigno- 
bles étendus. 

Les meilleurs sont les suivants : 



tx. 



tx. 



Raymond Bernard, à M. Laumond 25 

Fabre de Rieunègre. 20 Célerier 15 

Château d'Escot, à M. P. Bernard 20 

de Losteau 60 Drouillet 20 

31. Coiffard aîné. ... 50 Scevola 15 

M. Coiflard jeune. . . 45 Et quelques autres. 
Celte commune doit être réunie à Lesparrc. 

Commune de Lesparre et Uch. 
La commune de Lesparre est fort petite et- ne se com- 
pose guère que de la ville; on y a joint celle d'Uch, qui la 
touche au nord, et où se trouvent quelques vignobles peu 
étendus, principalement celui de M. Franck-Mcyer, appelé 
Tartuguière; celui de M. Guilhem, près Lesparre, est le 
plus grand des deux communes ; les qualités en sont mé- 
diocres , sans corps , quoique assez agréables ; ces vins 
sont bons pour l'ordinaire. Le sol est comme à Saint-Tré- 
lody, formé d'un sable gras. Vers le nord d'Uch, il y a un 
peu plus d'argile et de terre forte. Les plus grands proprié- 
taires sont : 



tx. 



tx. 



Frechina, àlaGravctte. 70 Franck-Meyer , à Tar~ 

Guilhem, vendu à M. tuguière 35 

Coiflard 70 Le Bœuf, avocat. ... 30 

Delignac, à Saint-Léo- Couteau 40 

nard 30 M. Polhié 20 

Ai or eau 20 
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Commune de Civrac. 

La commune de Civrac est meilleure que celle de Les- 
parre ; le terrain y est plus varié; et s'il se trouve près du 
bourg des terres grasses et fortes , il y a dans la partie 
du couchant d'assez bons coteaux : le meilleur est celui 
d'Escurac, appartenant aux héritiers de M. Pepin-d'Escu- 
rac, qui est considéré comme le premier de la commune ; 
il vend comme les seconds de Saint- Seurin ; les autres 
sont assimilés aux vins de Lesparre. 

Yoici les vignobles les plus estimés : 

ix. tx. 

Les héritiers de M. d'Es- Panigon, à M. Fréchina 50 

curac 130 Lambert. . . . s . . . 50 

M lle de Ségur, au Chà- M. Andron GO 

teau de Besson . . . 150 Richard 70 

Un peu au-dessous. Lussac . . . 30 

Chauvelet, à la Basse- Garris 40 

Terre 40 Meynieu, aux Granges. 30 

Commune de Dégadan. 

La commune de Bégadan est fort vaste ; elle s'étend de- 
puis la rivière de Gironde jusqu'au marais, près d'Escu- 
rac, sur une longueur d'environ G kilomètres; elle présente, 
du côté du levant, d'assez beaux coteaux, dont on croirait 
le vin comparable à ceux des communes supérieures; ce- 
pendant, ils sont loin de les égaler ; le sous-sol est humide 
et froid ; cependant , il se trouve dans une partie de cette 
commune des vins bien plus estimés que ceux de Les- 
parre et de Blagnan; ils atteignent le prix de ceux de St- 
Seurin. 

Les meilleurs sont ceux-ci : . 

Au couchant de la commune, le grand et beau vigno- 
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ble de Laujac, aujourd'hui à M. Cruze , 250 tonneaux. 
M. Delignac, à By. . . 90 Pierre Lussac, à By. . 50 
Arnaud Lussac, id. . . 100 Au barail Lambert. . . 75 

Commune de Valeyrac. 

Après Bégadan, en descendant la Gironde, on trouve 
Valeyrac; le sol y est à peu près de même nature : sable 
gras, mêlé de petits cailloux en certains endroits, et d'un 
peu plus de terre grasse dans d'autres ; le terrain s'élève en 
s'éloignant de la rive , et il y a un plateau élevé assez bon. 

Les vins sont assimilés à ceux de By , c'est-à-dire aux 
meilleurs de Bégadan. 

Tous ces crûs sont à peu près égaux entr'eux. 

tx * tx 
Rabère, au Temple. . 45 Chauvclet , à Troussas. 50 
Chauvelet fils, à la Ver- Eyquem 40 

das sc GO Laclavcrie 40 

Bedel aîné 50 Gaillard 40 

Lussac 50 Bert jeune 40 

Il reste à parler de deux communes, situées au couchant 
de Lesparre, Gaillan etQucyrac ; ce sont les moins estimées 
du canton; le sol y est presqu'exclusivement sableux; les 
vins faibles, très-légers, cependant assez agréables. Les crûs 
les mieux notés sont: celui de Carcanieux , à M. Montou- 
roy ; celui de M. Hagnous, à Qucyrac : à Gaillan, celui de 
Gadet, à M. Fabre de Rieunègre, et celui de M. Moutar- 
dier; ils vendent comme ceux de Lesparre. 

Canton de Saint-Vivien. 
La plus grande partie du canton de Saint-Vivien est en 
palus consacrées aux prairies et aux céréales ; ce sont d'an- 
ciens marais, desséchés autrefois par une compagnie de 
Hollandais, et d'une fertilité admirable; mais impropres à 
la \igne. 
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11 s'y trouve cependant des plateaux, appelés les Terres- 
Hautes, où le vin est assez bon; ils peuvent convenir à la 
vigne, quoique le fonds y soit trop sablonneux , surtout 
vers le couchant. 

La meilleure commune de ce canton est ce qu'on appelle 
rislc-dc-Jau, qui formait autrefois trois communes qu'on 
a aujourd'hui réunies: Jau , Dignac et Loirac. 

On y voit un fort beau coteau de grave ; c'est celui de 
Méric, appartenant à M. le comte Des Gardies, aujourd'hui 
à M. Chabot de Lussay; c'est le meilleur crû des trois com- 
munes; il vend comme les seconds de Saint-Seurin. Les 
autres vignobles de cette localité sont de beaucoup infé- 
rieurs. 

Voici l'état des vins de Jau, Dignac et Loirac : 

tx. tx. 
Le comte de Lussay, Raymond Bert 80 

à Méric GO A Dignac. 

Larcher, à Listran. . . 30 dignac 30 

Un peu au-dessous. Coiffard et Princeteau. 60 

Bcdel , à Loirac. ... 70 

Saint-Yivien est séparé de Jau par une vaste palu, et en 
est distant d'environ 3 kilomètres; il ne s'y trouve que 
deux petits vignobles , celui de M. de Morin et celui de 
M. Depé. 

A Vensac, qui touche à Saint-Yivien, il y a aussi quel- 
ques vignes, mais de qualité semblable, encore devons-nous 
dire que ces vignes ne se cultivent pas à l'araire, et sont, 
en général, tenues à longs échalas et cultivées à bras. 

Le canton de Saint-Yivien est la partie la plus basse de 
tout le Médoc , puisqu'il s'étend jusqu'à l'embouchure de 
la Gironde , et comprend les communes de Soulac et du 
Yerdon , placées à l'extrémité du triangle ; mais on n'y 
cultive pas la vigne. 
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Ce traité n'est pas un ouvrage de circonstance , aussi 
n'avons-nous pas cru devoir parler avec développement 
de la maladie qui , depuis quelques années, s'est répandue 
sur les vignes de l'Europe. Néanmoins, il nous a paru que 
nous ne devions pas passer sous silence un événement de 
cette importance, ne fût-ce que pour résumer ce qui a été 
publié sur ce fléau , et sur les moyens qu'on a proposés 
pour le combattre. 

Cette maladie a affecté très-diversement les vignes du 
département de la Gironde. Dans plusieurs localités, elle a 
paru à peine; dans d'autres, elle a tout anéanti. Dans le 
Médoc , elle n'a pas été générale , cependant elle y a causé 
de grands ravages. 

Après s'être simplément montrée en 1852, elle a été beau- 
coup plus intense en 1853; et si en 1854 elle a semblé 
s'affaiblir, il est vrai, cependant, que la récolte a été si 
minime, que dans beaucoup de vignobles elle n'a pas été à 
la vingtième partie d une récolte ordinaire; et quoiqu'on 
attribue cette disette extrême à la coulure, il n'est pas dou- 
teux que la maladie régnante n'y ait beaucoup contribué. 

Aucun document historique ne porte à croire que rien 
de semblable ait frappé autrefois les vignobles de l'Europe; 
et malgré quelques citations de Pline et de Théophraste , 
d'où l'on pourrait croire à un fléau du même genre, il est 
plus que probable que c'est un mal d'une nouvelle espèce, 
transporté en Europe par une circonstance fortuite, et qui 
provient d'une autre contrée du globe. 

La maladie de la vigne, qui a paru pour la première fois 
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en Angleterre, en 1845, fut reconnue dès son apparition 
dans les serres de M. Slater, propriétaire à Margate , par 
un jardinier en chef, dont le nom est maintenant univerle- 
ment connu, par Tuckcr, botaniste distingué. II l'aperçut 
d'abord sur une plante venue depuis peu de temps des ré- 
gions tropicales, et bientôt après sur la vigne. 

11 attribua tout d'abord l'altération des feuilles de la vi- 
gne , et la destruction des raisins, à une plante parasite 
criptogame , qu'il rangea dans la famille des champignons 
et dans le genre Oïdium; il fut appelé de son nom, Oï- 
diam-tu chéri. 

C'est une plante invisible à l'œil nu, et qui ne paraît que 
sous la forme d'une poussière blanche ou grise, mais qui, 
vue au microscope, est complète dans toutes ses parties. 
On distingue ses racines, ou micelium, qui s'infiltrent dans 
les stomates des feuilles sur lesquelles elle vit, ou rampent 
sur leur épidémie, et qui pénètrent dans les pores des cu- 
ticules du raisin. On voit aussi des tiges formées de petits 
grains ovales qui viennent les uns à la suite des autres, 
quelquefois en se bifurquant; ce sont ces globules qui, 
parvenus à maturité, laissent échapper une poussière très- 
line qui constitue la graine de la plante; et cette graine in- 
visible, transportée dans l'air, et par le vent, à de très- 
grandes distances, peut végéter sur la vigne, où elle s'arrête, 
et y causer la maladie. 

Cette plante a été parfaitement décrite par Berkeley , 
Gardncr's chronicle 1847, n. 48. 

La manière dont cette maladie se propagea confirme par- 
faitement les idées de Tuckcr : clic traversa bientôt le dé- 
troit de Calais , et parut sur les bords de la Seine et du 
Rhin; puis remontant le cours de ces deux fleuves, elle 
gagna de proche en proche toute la partie orientale de la 
France et la Prusse-Rhénane; puis l'Italie, la Hongrie , le 
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midi de la France cl l'Espagne ; après cela, l'île de Madère; 
enfin elle a suivi le cours de la Garonne , et a attaqué les 
vignes du Haut-Languedoc , de la Guienne et de la Sain- 
longe. 

Ses effets sont ceux-ci : la poussière blanche paraît d'a- 
bord sur les feuilles ou sur les graines du verjus; les feuil- 
les alors se crispent, se relèvent sur les bords, et peu à peu 
se dessèchent sans mourir entièrement; en même temps, le 
bois s'altère, l'écorce des branches se noircit, soit par pe- 
tites plaques qui paraissent comme charbonneuses, soit en 
totalité; les branches n'acquièrent qu'une partie de leur 
grosseur et de leifr longueur naturelles ; le bois ne parvient 
pas à maturité, le bout des rameaux reste herbacé, la 
moelle prend plus de volume; l'intérieur du bois est sec et 
cassant. 

Sur le verjus, la maladie s'annonce par une petite tache 
couleur gris de lin ; cette tache s'étend bientôt et envahit 
toute la graine , puis la suivante, puis enfin tout le raisin. 
Bientôt le mal s'étend à d'autres grappes et par tout le cep. 

Le verjus attaqué devient brun ; il se contracte, et les 
graines diminuent de grosseur, puis elles se fendent ; le 
pépin reste à découvert et la baie finit par sécher ; le pé- 
doncule devient aussi noir et sec , et alors le raisin est dé- 
truit. 

Quand une vigne est envahie par cette maladie , elle 
exhale une odeur fétide particulière ; il en sort, quand on 
l'agite , une espèce de poussière ou de fumée qui s'élève 
dans l'air; on y découvre une quantité de petits insectes de 
différentes espèces, qu'on ne voit jamais sur la vigne dans 
son état ordinaire. 

Tels sont, à quelques variations près, les phénomènes 
qu'on a le plus généralement observés. 

On a beaucoup écrit sur ces accidents et sur leur cause 
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présumée. Plusieurs naturalistes ont contesté que la ma- 
ladie soit due, comme l'avait dit Tucker, à une plante 
parasite; ils ont attribué le mal à un insecte, qu'ils ont 
dit être: les uns un acarus, les autres une cochenille, etc.; 
mais des observations postérieures ont fait reconnaître que 
les insectes qu'on yoyait sur la vigne malade ne venaient 
qu après que l'infection avait été déclarée. Enlin, après de 
longs débats, on en est venu à avouer presque unanimement 
que les observations de Tucker étaient justes; qu'on devait 
attribuer tous les désastres à la parasite qu'il avait indi- 
quée, qui , vivant aux dépens de la plante sur laquelle elle 
Végète , la décompose , absorbe sa yie ef ceux de ses élé- 
ments qui lui sont propres, et qu'elle cause ainsi, sinon 
sa mort, du moins la destruction de ses fruits. Et, en effet, 
les chimistes de Florence ont reconnu que V Oïdium avait 
une très-grande affinité pour l'eau, et pour le gaz azote qu'il 
enlève à la vigne ; de telle façon, que le bois, les feuilles et 
le raisins des vignes malades, contiennent beaucoup moins 
de ces deux éléments que dans 1 état naturel. 

Mais on souleva une autre difficulté: quelques botanistes 
prétendirent que les champignons du genre Oïdium ne pou- 
vaient prendre vie et se développer que sur les plantes qui 
avaient déjà, et antérieurement, éprouvé un premier degré 
d'altération ou de décomposition, et que la vigne devaitétre 
atteinte d un autre mal antérieur à V Oïdium, qui la dispo- 
sait à être atteinte par ce champignon. 

Celte opinion, qui reposait sur des faits qui la rendaient 
fort plausible, fut bientôt combattue avec non moins de 
raisons. Voilà deux camps bien tranchés : celui des inté- 
riorisles, qui soutenaient la maladie interne et préalable à 
V Oïdium; les extérioristes , qui affirmaient que la criplo- 
game peut s'implanter sur un végétal à l'état sain, et qu'elle 
seule constitue toute la maladie. 
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Celte dernière opinion a été adoptée par la plupart des 
viticulteurs praticiens, et, enfin, par un savant d'une grande 
réputation, M. Tulasne, qui a démontré, par dos faits irré- 
cusables, que la plante parasite atteignait la vigne en état 
de santé. Il en a conclu quelle ne devait pas être rangée 
dans le genre Oïdium, mais plutôt dans celui des Erisiphe, 
lesquels prennent vie sur des végétaux parfaitement sains \ 
et qui n'ont éprouvé aucune altération. 

Tel est, en déflnitive , le résultat auquel sont parvenus 
les divers savants , les assemblées et corps scientifiques , 
après des études longues et approfondies. 

Arrivée à ce point, la connaissance de la maladie ne pa- 
raît pas devoir faire de nouveaux progrès; et dans le cou- 
rant de Tannée 1854, elle n'en a pas fait de sensibles. 

Il reste à trouver le remède à ce mal dévastateur; c'est 
le point essentiel ; et ce but, on n'a pu l'atteindre. 

Les essais n'ont pas manqué , et on en a fait de toute 
sorte, aucun n'a été complètement satisfaisant. 

Les personnes qui avaient pensé que la maladie était in- 
terne et précédait YOidium, ont cherché des moyens cura- 
tifs dans les diverses pratiques de la culture, dans les pro- 
cédés qui influent sur la végétation et dans les engrais; 
mais aucun de ces moyens n'a donné de résultats poskifs/ 

On a, il est vrai, reconnu que lorsque les branches de 
la vigne rampaient sur la terre, ou en étaient fort rappro- 
chées , elles étaient moins susceptibles d'être atteintes que 
lorsqu'elles étaient élev ées, et, principalement, que les treil- 
les étaient plus susceptibles d'être malades que les vignes 
très-basses. 

On a bien constaté que la taille à eourt bois, faite à ta 
fin du printemps, valait mieux que la taille à longues astes, 
faite en automne, surtout sur les vignes déjà malades ; on 
a bien remarqué que l'humidité du sol était funeste , que 
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la maladie commençait presque partout dans les terrains 
mouillés et qui retiennent l'eau , tandis que les terrains 
desséchés étaient souvent préservés ; que le drainage pro- 
duisait de très-bons effets, etc. ; mais ces observations et les 
moyens qu'on a proposés ont été si souvent employés sans 
succès, qu'il était évident qu'on ignorait la vraie cause du 
désastre. 

Il en a été de même des engrais et amendements : on en 
a essayé de diverses sortes; et si quelques-uns ont paru 
produire de bons effets, d'autres, au contraire, ont semblé 
favoriser la contagion, à ce point qu'il s'est trouvé des 
écrivains qui ont soutenu que la surabondance des engrais, 
et la végétation trop fougueuse qu'ils provoquent, étaient 
la cause déterminante du fléau ; mais cette assertion n'a pu 
se soutenir en présence des vignes maigres et épuisées , aussi 
souvent malades que celles d'une végétation luxuriante. 

Les enduits de coltar et autres, les incisions et les essais 
de diverses sortes n'ont produit presque aucun résultat. Le 
seul procédé dont on ait eu à se féliciter, c'est de couper 
et d'enlever les branches attaquées par Y Oïdium; on l'a 
conseille, alin de donner de l'air et de retenir la sève ; mais 
les bons effets de ce procédé tenait à un autre ordre d'idées, 
comme il va être dit, > 

Les personnes qui avaient attribué le mal à la plante pa- 
rasite seule, et qui pensaient que la cause était extérieure, 
suivirent une autre route : pour ceux-ci , il était inutile 
de chercher le remède dans les engrais et dans les procédés 
de la culture ; il n'y avait qu'à détruire la criptogame dès 
son apparition, et avant que son inlluencc pernicieuse n'eût 
agit sur l'économie du végétal. 

Mais ces moyens curatifs ne pouvaient être que momen- 
tanés, puisque dans ce système la plante parasite pouvait 
se reproduire par une nouvelle graine apportée dans l'air. 
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Il eût fallu pour réussir à s'en préserver, trouver un moyen 
de mettre la vigne à l'abri des atteintes des graines ou bien 
la rendre impropre à la végétation de la eriplogame par un 
préservatif certain ; sans cela, il fallait se résigner à em- 
ployer le même remède à différentes fois, et aussi souvent 
que la maladie reparaîtrait. 

Pour enlever la plante parasite, le moyen le plus simple 
était la soustraction des branches et des fruits affectés , et 
c'est, en effet, ce qui a le mieux réussi, comme nous l'a- 
vons déjà vu; on a aussi employé pour la détruire divers 
remèdes. 

Parmi ces remèdes, la fleur de soufre a été celui qu'on 
a le plus préconisé; on la répandait en poussière sur les 
feuilles et le verjus, à l'aide de soufflets ou d'une boîte cy- 
lindrique, percée d'une foule de petits trous, et on répétait 
cette opération à diverses reprises. 

L'application du soufre a quelquefois ré ussi; d'autr es 
fois, il n'a produit aucun bien; il avait, d'ailleurs , S| 
convénient d'altérer la qualité du vio^T 
coûteux. 

La cendre a paru préférable, et, 
a donné de fort bons résultats. 

La chaux liquide n'a pas paru aussi emxSeT^ëTIes lo- 
tions alcalines de plusieurs espèces ont rarement procuré 
la guérison. 

On a également essayé des lotions de diverses sortes, prin- 
cipalement des liquides, dans lesquels on faisait bouillir de 
de la chaux, du soufre et d'autres choses, telles que de 
l'oxide ou du sulfure de fer. Ces hydro-sulfures détruisaient 
quelquefois la plante parasite; mais ne guérissaient pas 
complètement le mal, qui reparaissait plus tard, particu- 
lièrement sur le raisin. 

Une foule d'inventeurs émérites sont venus donner leurs 




562 MALADIE DE LA VIGNE. 

recettes; d'autres ont mis leurs découvertes a prix, et n'ont 
consenti à les faire connaître que lorsqu'on leur aurait as- 
suré des sommes plus ou moins considérables. 

Il en est qui ont vanté la vapeur de l'acide sulfureux; 
d'autres des lotions faites avec de l'huile; celui-ci une 
simple friction; celui-là des frictions faites à l'aide d'une 
brosse; cet autre a cherché à brûler Y Oïdium à l'aide d'une 
flamme légère; de tous ces moyens, aucun ne peut être 
considéré comme décisif et souverain; plusieurs sont bons 
dans un cas, et ne font rien dans d'autres cas semblables. 

Après des recherches nombreuses et des essais faits avec 
soin, il nous est permis de croire et d'affirmer que nous 
avons découvert un remède héroïque et souverain, qui n'est 
ni trop difficile ni trop dispendieux. Nous le ferons bientôt 
connaître. 

FIN. 



ERRATA. 

Page m, ligne 10 e ; au lieu de dans des terrains , lisez dans les ter- 
rains. 

Page 30, ligne 17*; au lieu de cabernet et calotte, \i5ez <cal>ernet à ca- 
lotte. 

Page 108, ligne dernière; au lieu de fumière, lisez fumure. 

Page 1 4-4, ligne 2 e ; au lieu de pied de raisin, lisez pied de vigne. 

Page 169, ligne 2 c> ; au lieu de après le même, lisez à peu près le même. 

Page 213, ligne 3'; au lieu de 5/7 e *; lisez 2/7 c9 . 

Page 373, ligne 15 e ; au lieu de Gourenain, lisez Gouvenain. 

Page 529, ligne dernière; au lieu de Muncereau, lisez Monereau. 
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